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¶¿µ± ¶» ±¼® ¼¿ô ° ¼²3 ¿ µ´·³¿¬·½µ7 °±¼³3²µ§ ¿¶ò ê
Ò»¶ª®½¸² jší vrstvy (oplodí) pokožky chrání zrno p »¼ ³»½¸¿²·½µ#³ °±µ±¦»²3³ 
¿ µ®?¬µ±¼±¾#³ ° ­±¾»²3³ ª±¼§ µ±¼´·ª#½¸ ´?¬»µò Ì§¬± ª®­¬ª§ ¶­±« ¬ª± »²§ ²»®±¦°«­¬²#³· 
¿ ¬ žko bobtnajícími materiály, p »¼»ª3³ ½»´«´±­±«ò  
Ð±¼°±ª®½¸±ª7 ª®­¬ª§ ø±­»³»²3÷ ²»­±« ª ¾« µ?½¸ ¾¿®ª·ª¿ô ¦±¼°±ª3¼¿¶3 ¦¿ ª¦¸´»¼ ¦®²¿ ¦ª»²µ«ò 
Ò µ¬»®7 ¼¿´3 ª®­¬ª§ ±¾­¿¸«¶3 °±´§­¿½¸¿®·¼·½µ7 ´?¬µ§ ° ispívající k udržování vlhkosti zrna. 
Ê»½¸²§ ¬§¬± ª®­¬ª§ ¬ª± í pevnou houževnatou vrstvu, která p · ³´»¬3 ¦®²¿ ° ·½¸?¦3 ¼± ±¬®«¾ 
ø²¿ ±¾®ò ï ±¦²¿ »²± Ñ÷ò î  
Û²¼±­°»®³ ° »¼­¬¿ª«¶» èìèê û ¸³±¬²±­¬· ¦®²¿ô ¶» ¬ª± »² ª»´µ#³· ¸®¿²±´±ª·¬#³· ¾« µ¿³· 
­ °±³ ®²  ¶»³²±« ¾«² ²±« ¾´?²±«ò ê  
Ó»¦· ±¾¿´±ª#³· ª®­¬ª¿³· ¿ »²¼±­°»®³»³ ø²¿ ±¾®ò ï ±¦²¿ »²± Û÷ ­» ²¿½¸?¦3 ³ µ 3 
¿´»«®±²±ª? ª®­¬ª¿ô µ¬»®? °±¼´» °±¼³3²»µ ³´»¬3 ³ že být bu  ª§³´»¬¿ ¼± ³±«µ§ ­°±´» ²
­ »²¼±­°»®³»³ô ²»¾± ¶3 ?­¬ ¦ ­¬?ª? «´° ²? ²¿ ±¬®«¾?½¸ò Þ« µ§ ¿´»«®±²±ª7 ª®­¬ª§ ³¿¶3 
vysoký podíl bílkovin (až 30 %), což je tém  ¬®±¶²?­±¾»µ ±¾­¿¸« ª »²¼±­°»®³«ò Ì¿µ7 ³¿¶3 
²»¶ª§3 ±¾­¿¸ ³·²»®?´²3½¸ ´?¬»µ ¦» ª»½¸ ¾«² µ ¦®²¿ò Ð®±¬± ­» ° · ª§³3´?²3 ¿´»«®±²±ª7 ª®­¬ª§ 
ª#®¿¦²  ¦ª§«¶» ±¾­¿¸ ³·²»®?´·3 ø°±°»´¿÷ ª ³±«½» ¿ ³3®²  ­» ¬¿µ7 ¦ª#3 ±¾­¿¸ ¾3´µ±ª·²ò 
Ð ed mlýnským zpracováním zrna je vždy p »¼»³ ±¼­¬®¿ ±ª?² ½»´# ¾´±µ µ´3 µ  ø²¿ ±¾®ò ï 
±¦²¿ »²± Õ÷ô µ¬»®# ®§½¸´» °±¼´7¸? ±¨·¼¿½· ¿ »²¦§³±ª#³ ¦³ ²?³ô ¿ ¦¸±®±ª¿´ ¾§ ¬¿µ 
­»²¦±®·½µ±« µª¿´·¬« ª#®±¾µ«ò Õ´3 µ§ ¬ª± 3 ²»¶³»²3 ?­¬ ±¾·´µ§ ¿ « °»²·½» ° »¼­¬¿ª«¶» °±«¸? 
í û ¸³±¬²±­¬·ò  
Ð±¼3´ ¶»¼²±¬´·ª#½¸ ?­¬3 ¦®²¿ ¶» « ¶»¼²±¬´·ª#½¸ ±¾·´±ª·² ª»´³· ®±¦¼3´²#. Rozdíly jsou možné 
· « ® ¦²#½¸ ±¼® ¼ °»²·½»ò î 
ïï 
Ñ¾®ò ï Ð±¼7´²# »¦ °»²· ²#³ ¦®²»³î 
Ì¿¾ò í Ð® ³ ®²7 ¸³±¬²±­¬· °±¼3´ ?­¬·½ °»²·½»î
?­¬ ¦®²¿ °±¼3´ ª °»²·½· øû ¸³ò÷ 
±¬®«¾§ ø±°´±¼3 ¿ ±­»³»²3÷ ïë 
»²¼±­°»®³ èî 
µ´3 »µ í 
îòïòíòî  Chemické složení zrna a jeho ?­¬3 
Ñ¾­¿¸§ ¶»¼²±¬´·ª#½¸ ­¿½¸¿®·¼  ­» ª ® ¦²#½¸ ?­¬»½¸ ¦®²¿ ª»´³· ´·3ô ¶­±« ±ª´·ª ±ª?²§ 
µ´·³¿¬·½µ#³· ¿ ¶·²#³· °±¼³3²µ¿³·ò Ð»²· ²7 ¦®²± ¶» ¦¼®±¶»³ »²»®¹·» ° »¼»ª3³ ¼3µ§ 
ª§­±µ7³« ±¾­¿¸« µ®±¾«ô µ¬»®# ¶» ´»¸½» ­¬®¿ª·¬»´²# a je obsažen výhradn  ª »²¼±­°»®³«ò 
Ó±²±­¿½¸¿®·¼§ ¿ ¼·­¿½¸¿®·¼ ­» ²¿½¸?¦3 ° »¼»ª3³ ª µ´3 µ«ô µ¼» °´²3 ª#¦²¿³²7 ¾·±´±¹·½µ7 
funkce. Celulosa je obsažena hlavn  ª» ª² ¶3½¸ ±¾¿´±ª#½¸ ª®­¬ª?½¸ô µ¼» °´²3 º«²µ½· 
³»½¸¿²·½µ7 ±½¸®¿²§ ¦®²¿ò îô éô è  
Ñ¾­¿¸ ¾3´µ±ª·² ª ¦®²« ¶» ¬¿µ7 ²3¦µ#ò Æ ¶»¶·½¸ ¦?µ´¿¼²3½¸ ­¬¿ª»¾²3ch složek, aminokyselin, 
je v zrnu obsažena p »¼»ª3³ µ§­»´·²¿ ¹´«¬¿³±ª? ª» º±®³  ¹´«¬¿³·²«ô µ¬»®? ° »¼­¬¿ª«¶» ª3½» 
než 1/3 bílkoviny pšeni ²7¸± ¦®²¿ò Ò»¶ª ¬3 °±¼3´ ¾3´µ±ª·² ­» ²¿½¸?¦3 ª µ´3 µ« ¿ ¿´»«®±²±ª7 
ª®­¬ª ò î  
ïî 
Æ?­±¾²3 ¾3´µ±ª·²§ ¹´«¬»²·² ø¹´«¬»´·²÷ ¿ ¹´·¿¼·² ø°®±´¿³·²÷ô ¦¿­¬±«°»²7 ª °±³ ®« îæíô ­ ª±¼±« 
ª§¬ª? í lepek (glutén), což je hydratovaný protein (ve vo¼  ²»®±¦°«­¬²? °»²· ²? ¾3´µ±ª·²¿÷ 
¿ ¬ª± 3 µ±­¬®« ¬ ­¬¿ò Ô»°»µ ¶» ° 3 ·²±« ¶»¼·²» ²#½¸ ª´¿­¬²±­¬3 °»²· ²7¸± ¬ sta, jeho tažnosti 
a pružnosti, které t sto žitné nemá. Tažnost lepku poskytují prolaminy a pružnost 
¹´«¬»´·²§òîô éô è Ð»²· ný lepek je pružný gel, který lze z t ­¬¿ ·¦±´±ª¿¬ ª§°3®?²3³ °®±«¼»³ 
ª±¼§ô µ¼§ ­» ª§°´¿ª«¶3 ´?¬µ§ ®±¦°«­¬²7 ª» ª±¼  ¿ µ®±¾ ¿ °± «® ·¬7 ¼±¾  ¦ ­¬¿²» ¬¦ªò ³±µ®# 
´»°»µò Ê ²¿¬·ª²3³ ¦®²« ¿²· ³±«½» ¬»¼§ ´»°»µ ª» ­µ«¬» ²±­¬· ²»»¨·­¬«¶»ô ª§¬ª? í se až 
°± °®±°±¶»²3 °®±­¬±®±ª7 ­3¬  °»²· ²7 ¾3´µ±ª·²§ò î
Ñ¾­¿¸ ¬«µ« ¶» °±³ ®²  ²3¦µ#ò Ö»¶·½¸ ª§3 ª#­µ§¬ ¶» °¿¬®²# ª µ´3 ½3½¸ô µ¼» ° »¼­¬¿ª«¶3 
° ibližn  êì ûô ¦ ½»´µ±ª7¸± ¸³±¬²±­¬²3¸± °±¼3´« îôëì û µ´3 µ« ª ¦®² ò Ì«µ ° »¼­¬¿ª«¶» ª»´µ7 
množství nenasycených mastných kyselin, jichž je v tšinou více než 3/4 ze všech mastných 
µ§­»´·²ò Ì3³ ¶» ° »¼«® ena vysoká výživová hodnota obilních lipid ô ¿´» ¬¿µ7 ²»­¬¿¾·´·¬¿ 
³¿­¬²#½¸ µ§­»´·² ° · ¼»´3³ ­µ´¿¼±ª?²3 ³±«µ§ò Ü?´» ° estavuje velké množství kyseliny 
±´»¶±ª7 ¿ ´·²±´±ª7ô µ¬»®? ° »ª´?¼?ô ¶»¼²? ­» ± µ§­»´·²«ô µ¬»®? °±¼´7¸? ª»´³· ­²¿¼²± ±¨·¼¿½·ô 
což má za následek žluknutí mouky p i delším skladování. Hydrolytické žluknutí tuku 
ª ³±«½» ­» °®±¶»ª«¶» ¦ª#»²3³ µ§­»´±­¬·ò Ô·°·¼§ ¸®¿¶3 ° »­ ²3¦µ# ±¾­¿¸ ¼ ležitou roli 
° · ¬ª±®¾  ¬ sta, protože jejich zna ²? ?­¬ ­» ° · ¸² tení váže do struktury pšeni ²7¸± 
´»°µ«ò îô è  
Æ ¼¿´3½¸ ´·°·¼  ¶­±« ¼ ležité lipofilní pigmenty, zejména karotenoidy, žlutá a oranžová 
¾¿®ª·ª¿ò Ð »¼­¬¿ª·¬»´»³ ¶» ´«¬»·²ò Ê§3 ±¾­¿¸ °·¹³»²¬  ª§µ¿¦«¶» °»²·½» Ì®·¬·½«³ ¼«®«³ô 
z níž se p ·°®¿ª«¶» ­»³±´·²¿ò î  
Ñ¾­¿¸ ¸®«¾7 ª´?µ²·²§ ¶» ²3¦µ#ò Ê´?µ²·²¿ ­» ²¿½¸?¦3 ª ±¾¿´»½¸ô µ¬»®7 ° »½¸?¦»¶3 ° · ¦°®¿½±ª?²3 
¼± ±¬®«¾ò 
Æ ª·¬¿³·²  ¶­±« ª °»²· ²7³ ¦®²« ¦¿­¬±«°»²§ ¸´¿ª²  ª·¬¿³·² ­µ«°·²§ Þô ¿ ¬± ¬¸·¿³·² øÞï÷ 
¿ ®·¾±º´¿ª·² øÞî÷ô µ§­»´·²¿ ²·µ±¬·²±ª? ¿ ²·µ±¬·²¿³·¼ò Ü7´» °¿µ ª·¬¿³·² µ»¬±º»®±´ øÛ÷ 
a v menším množství také óµ¿®±¬»²ò Ê§­µ§¬«¶3 ­» ª ±¾¿´±ª#½¸ ª®­¬ª?½¸ ¿ µ´3 µ« ª °±¼­¬¿¬²
ª tším množství než v endospermu.  
Ó·²»®?´²3 ´?¬µ§ ­» ­±«¸®²²  ±¦²¿ ují jako popel, což je anorganický zbytek po spálen3 
®±­¬´·²²7¸± ³¿¬»®·?´«ò Ö»¸± µ±²½»²¬®¿½» ¶» ²»¶ª§3 v obalových vrstvách a nejnižší 
ª »²¼±­°»®³«ò Ñ¾­¿¸ °±°»´¿ ª ³±«½» ®±­¬» ­» ­¬«°² ³ ª§³´»¬3 ¿ ¶» ¦?µ´¿¼»³ °®± µ´¿­·º·µ¿½· 
³±«µò Ð±°»´ ¶» ¬ª± »² ° evážn  ±¨·¼»³ º±­º±®» ²#³ô ¦ µ±ª  ¶» ¦¼» ¦¿­¬±«°»² ¸± 3µô ª?°²3µô 
železo a fosfor. îô è  
Ì¿¾ò ì Í¬®« ná tabulka chemické složení pšeni ²7¸± ¦®²¿é
­¿½¸¿®·¼§ à  êðéð û 
¾3´µ±ª·²§ à  ïèîë û 
ª±¼¿ à  ïìîð û 
³·²»®?´²3 ´?¬µ§ à  ïîôë û 
îòïòì  Ð»²·½» ¬ª®¼? øÌ®·¬·½«³ ¼«®«³ Ü»­ºò÷ 
Ð»²·½» ¬ª®¼? øÌ®·¬·½«³ ¼«®«³ Ü»­ºò÷ ª¦²·µ´¿ ¦ µ«´¬«®²3 °»²·½» ¼ª±«¦®²µ§ò Æ®²± 
­» ª§¦²¿ «¶» ±¾­¿¸»³ °»ª²7¸±ô ¬«¸7¸± ´»°µ«ô µ¬»®# ²»²3 ª¸±¼²# °®± °» »²3 ½¸´»¾¿ ¿ °» ·ª¿ô 
protože vytvá 3 ³¿´# ±¾¶»³ °» iva, jeho hlavní využití je pro výrobu t ­¬±ª·²ò Ð»²·½» ¬ª®¼? 
³? ±¦·³7 ¿ ¶¿®²3 º±®³§ô ° evažují jarní odr ¼§ô µ¬»®7 ³¿¶3 ª§3 ¶¿µ±­¬ò ç
Ð»²·½» ¬ª®¼? øÌ®·¬·½«³ ¼«®«³÷ ¶» ¼®«¸# ²»¶ª#¦²¿³² ¶3 ¼®«¸ °»²·½»ô µ¬»®? ­» ° ­¬«¶» 
½»´±­ª ¬±ª  ¦¸®«¾¿ ²¿ ç û °´±½¸§ °»²·½» ­ °® ³ ®²#³ ª#²±­»³ ïôî ¬ñ¸¿ò Ñ¾·´µ¿ °»²·½» 
ïí 
¼«®«³ je sklovitá, jantarové barvy, což souvisí s vyšším ±¾­¿¸»³ µ¿®±¬»²±·¼  ª »²¼±­°»®³« 
¿ ±ª´·ª uje i barvu semoliny, která má být nažloutlá. Požad«¶» ­» ª§­±½» °»ª²# ´»°»µò ïð
Ì¿¬± °»²·½» ­» µ®±³  ª#®±¾§ ¬ stovin používá i k výrob  ¼¿´3½¸ ª#®±¾µ ô ¶¿µ± µ«° 3µ´¿¼« 
¾«´ª?®ô µ«­µ«­ô ­²3¼¿ ±ª7 ½»®»?´·»ô ¼»¦»®¬§ô · ® ¦²7 ¼®«¸§ ­°»½·?´²3½¸ ½¸´»¾ ò Ñ¼ ±­¬¿¬²3½¸ 
¼®«¸  °»²·½» ­» ´·3 ª ¿¼  «µ¿¦¿¬»´ ò Ê§µ¿¦«¶» ª§3 ±¾¶»³±ª±« ¸³±¬²±­¬ ¿ ¸³±¬²±­¬ ¬·­3½» 
¦®²ô ¦®²¿ ¶­±« ª °±®±ª²?²3 ­ ±¾»½²±« °»²·½3 øÌ®·¬·½«³ ¿»­¬·ª«³÷ ª ¬3ô ³¿¶3 ³²±¸»³ ¬ª®¼3 
»²¼±­°»®³ ¿ ª§3 ±¾­¿¸ ¾3´µ±ª·²ò Ì¿¬± ³±«µ¿ ³? ¬¿µ7 ¿¼« ° »¼²±­¬3 °®± ª#®±¾« ½¸´»¾¿ò 
Chléb z této mouky má delší trvanlivost než odpovíd¿¶3½3 ¬®¿¼· ²3 ª#®±¾µ§ò ïð  
îòî  Ð»²· ²? ³±«µ¿  ¶»¶3 ª´¿­¬²±­¬·ô ª#®±¾¿ ¿ ¦?­¿¼§ ­µ´¿¼±ª?²3 
Ó±«µ¿ ¶» ¼»º·²±ª¿²? ¶¿µ± ³´#²­µ# ±¾·´²3 ª#®±¾»µ ¦3­µ¿²# ³´»¬3³ ±¾·´3 ¿ ¬ 3¼ ²# 
°±¼´» ª»´·µ±­¬· ástic, obsahu minerálních látek a druhu použitého o¾·´3ò é  
Ó±«µ¿ ¶» ¼ ležitá surovina, která rozhodujícím zp ­±¾»³ ±ª´·ª «¶» ³»½¸¿²·½µ7 ª´¿­¬²±­¬· 
¬ ­¬¿ ¿ ¶»¸± ª¦¸´»¼ò Ö¿µ±­¬²3 ¬ ­¬?®»²­µ±« ³±«µ« ´¦» ª§®±¾·¬ °±«¦» ¦ µª¿´·¬²3 °»²·½»ô 
µ¬»®? ³? ­§¬  ­µ´±ª·¬? ¦®²¿ ­ ª§­±µ#³ ±¾­¿¸»³ ¾3´µ±ª·² øïîïê û÷ò Ì»¼§ íêëð û ´»°µ«ò 
Nejlépe tomu vyhovuje již výše zmín ²? °»²·½» ¬ª®¼? Ìò ¼«®«³ò Íµ´±ª·¬±­¬ °»²·½»ô µ¬»®? 
¶» ¦° ­±¾»²¿ ª´¿­¬²±­¬³· »²¼±­°»®³«ô ³? ª¿¦¾« ²¿ ¬¦ªò °® ­ª·¬²±­¬ ¬ ­¬±ª·²ô µ¬»®? °¿¬ 3 
k žádaným senzorickým charakteristikám sušených t ­¬±ª·²ò Ð»²·½» ¬ª®¼? ­» « ²?­ ¦ ¼ ª±¼« 
µ´·³¿¬·½µ#½¸ °±¼³3²»µ ²»¼? ° stovat, a proto se musí dovážet. Polohrubá mouka vy®±¾»²? 
¦ ¬ª®¼7 °»²·½» ¼«®«³ ­» ²¿¦#ª? ­»³±´·²¿ò ïï
Složení je ovlivn ²± ¼®«¸»³ ±¾·´±ª·²§ô ±¼® ¼±«ô ° ¼²3³· ¿ µ´·³¿¬·½µ#³· °±¼³3²µ¿³·ò 
Rozhodující vliv na kvalitu má také množství srážek ª ¼±¾  ¦®?²3 ¿ ­µ´·¦²  ¿ ª ²»°±­´»¼²3 
¿¼  ³´#²­µ7 ¦°®¿½±ª?²3ò Ñ¾»½²  ±¾­¿¸«¶» ª ¦?ª·­´±­¬· ²¿ ¼®«¸« ±¾·´±ª·²§ ª±¼«ô ­¿½¸¿®·¼§ô 
¾3´µ±ª·²§ô ª´?µ²·²«ô ¬«µô µ®±¾ô ½«µ®§ô ³·²»®?´²3 ´?¬µ§ô ²» ·­¬±¬§ò 
Ì¿¾ò ë Ð±­«¦±ª?²3 ª´¿­¬²±­¬3 ³±«µ§ïî
µª¿´·¬¿ °±­«¦±ª?²¿ ­³§­´±ª
¾¿®ª¿ nažloutlá se smetanovým nádechem bez 
ª·¼·¬»´²#½¸ ¬» »µô ½·¦3½¸ ° 3³ ­3 
ª ² ° ·®±¦»²? ¾»¦ ®«·ª#½¸ °¿½¸  °± ½·¦3½¸ 
´?¬µ?½¸ ²»¾± ¦¬«½¸´·²
½¸« ²»«¬®?´²3ô °±¼´» ­¬«°²  ª§³´»¬3 
°» ·ª±­¬  ±ª´·ª² na množstvím lepku 
Na množství a kvalit  ´»°µ« ¦?ª·­3 ­½¸±°²±­¬ ²¿¾#ª¿¬ ²¿ ±¾¶»³« ° · µ§²«¬3 ¿ °» »²3 
¿ ­½¸±°²±­¬ ª§¬ª? »¬ ª¦¸´»¼²# ª#®±¾»µò Ì ­¬± ­ ²»¼±­¬¿¬µ»³ µª¿´·¬²3¸± ´»°µ« ­» ¬®¸?ô °¿¬²
µ§²»ô ³? °¿¬²±« µ±²¦·­¬»²½·ò ïí  
Ê#®±¾¿ ³±«µ§ 
Ê§ ·¬ ²7 ¦®²± ­» ²¿ ´±«°¿½3½¸ ­¬®±¶3½¸ ?­¬» ²  ´±«°»ô ¿´» ¬¿µ7 ¾®±«­3ô ¦¾¿ª«¶» °· »µô µ´3 µ
¿ ¦²±ª« ·­¬3ò Ð¿µ ²¿­¬?ª? º?¦»ô µ¼§ ­» ®±¦»³3´? ²¿ ª?´½±ª¿½3½¸ ­¬±´·½3½¸ò Ê¦²·µ? ®±¬ô 
který padá na velká síta, která jsou vždy ur ·¬7 ª»´·µ±­¬· ¿ ²»«­¬?´» ­» ±¬ ?­¿¶3ò Æ¾§´# µ±¬ 
­» ±° ¬ °®±­7ª? ²¿ ª§­7ª¿ 3½¸ ­ ³»²3³· ±¬ª±®§ ­3¬ò Ð±­¬«° ­» ² µ±´·µ®?¬ ±°¿µ«¶»ò Æ¾§¬»µ 
¬ª± í nestravitelné slupky – otruby, které se využijí j¿µ± µ®³·ª± °®± ¼±¾§¬»µò Ê§¬ 3¼ ²7 
produkty se podle požadavk  ­³3½¸¿¶3 ²¿ ° 3­´«²7 ¼®«¸§ ³±«µ ¿ °´²3 ­» ¼± °§¬´ ò 
ïì 
Ê¿¼§ ³±«µ§ 
Ê¿¼§ ³±«µ§ ª¦²·µ¿¶3 ²»¼±µ±²¿´#³ ¦°®¿½±ª?²3³ ²»¾± «­µ´¿¼² ním, ale také použitím 
¦²» ·¬ ²7 ³±«µ§ò Þ¿®ª¿ ° »½¸?¦»¶3½3 ¼± ® žova; porostlé obilí vypovídá o ?­¬» ²7 ¦³ ²
µ®±¾« ²¿ ­µ´¿¼±ª# ½«µ® ¿ ¾3´µ±ª·²§ ²¿ ¾3´µ±ª·²« ª» ª±¼  rozpustnou, kdy ztrácí tažnost 
¿ °®¿²±­¬ ª ¼ ­´»¼µ« »²¦§³±ª7 ·²²±­¬· ª» ª´¸µ7³ ¦®²«ò Ð¿½¸ °± °´3­²· ­» ³ že objevit 
° · ²»ª¸±¼²#½¸ °±¼³3²µ?½¸ ­µ´¿¼±ª?²3ô ¬»¼§ ª °®±­¬ »¼3 ª´¸µ7³ô ²¿°¿¼»²7³ °´3­² ³·ò 
Ë­µ´¿¼² ²3 ³±«µ§ ° i teplotách nad 20 °C vede ke žluknutí mouky, žlukl7³« °¿½¸« 
¿ µ» ¦ª#»²3 µ§­»´±­¬·ò Æ²»¸±¼²±½»²3 ³±«µ§ ³±¸±« ¦° ­±¾·¬ ¬¿µ7 µ ¼½· ¶¿µ± ¶» ³±´ ³±« ²3ô 
®±¦¬±  ³±« ²#ô ¿´» ¬¿µ7 ³§3 ¬®«­ ¿¶ò 
Íµ´¿¼±ª?²3 ³±«µ§ 
Ó±«µ¿ ° · ­µ´¿¼±ª?²3 ¼±¦®?ª? ¿ ¦3­µ?ª? ­°®?ª²7 ª´¿­¬²±­¬· °®± ½«µ®? ­µ±« ¿ °»µ¿ ­µ±« 
ª#®±¾«ò Ð®± ­µ´¿¼ ¶» °®±¬± ¼ ležitá teplota, vlhkost, provzduš ±ª?²3 ¿ ²»«­¬?´? µ±²¬®±´¿ ª»½¸ 
¾·±´±¹·½µ#½¸ °®±½»­ ò 
Ó±«µ¿ ­» «µ´?¼? ª °§¬´3½¸ ²¿ ¼ »ª né palety do tzv. hranic, nesmí být položena na st ²?½¸ò 
Ê» ­µ´¿¼»½¸ ¾§ ²»³ ´¿ ¾#¬ ° »µ®± »²? ¬»°´±¬¿ ïê pÝô ®»´¿¬·ª²3 ª´¸µ±­¬ ³¿¨ò éë ûò Ü?´» ¾§ 
­µ´¿¼§ ³ ´§ ¾#¬ ¼±¾ » ª ¬®¿¬»´²7ô ­«½¸7ô ¾»¦ ° 3³7¸± ­´«²» ²3¸± ¦? »²3 ¿ ª¦¼«½¸«ò ïí  
îòîòï Ü®«¸§ °»²· ²7 ³±«µ§  
Ò¿ ¬®¸« ¶» ¼±­¬«°²#½¸ ² µ±´·µ ¼®«¸  ³±«µ§ò Ð ehled nejpoužívan ¶3½¸ ¶» «ª»¼»² 
ª ²?­´»¼«¶3½3 ¬¿¾«´½»ò 
Ì¿¾ò ê Ü®«¸§ ³±«µ§ïí
±¦²¿ »²3 ¼®«¸ ³±«µ§ 
Ì ìðð °»²· ²? °±´±¸®«¾? ª#¾ ®±ª? 
Ì ìëð °»²· ²? ¸®«¾? 
Ì ëïî °»²· ²? °»µ¿ ­µ? ­°»½·?´ 
Ì ëíð °»²· ²? ¸´¿¼µ? ­ª ¬´? 
Ì ëëð °»²· ²? °±´±¸®«¾? ­ª ¬´? 
Ì êëð °»²· ²? ¸´¿¼µ? °±´±­ª ¬´? 
Ì éðð °»²· ²? ­ª ¬´? µ±²¦«³²3 
Ì ïððð °»²· ²? ¸´¿¼µ? ¬³¿ª? 
Ì ïðëð °»²· ²? ¸´¿¼µ? ½¸´»¾±ª? 
Ì ïèðð °»²· ²? ½»´±¦®²²? ¸®«¾?ô ¶»³²? 
îòîòïòï  Í»³±´·²¿ 
Ð±¶»³ ­»³±´·²¿ ­» °±°®ª7 ±¾¶»ª·´ ²¿ Í·½3´·· ª ®±½» ïëìèò Ü ležitý krok k lepšímu poznání 
°»²·½» ¿ ­»³±´·²§ ²¿­¬¿´ ª ®±½» ïêêëô µ¼§ Ú®¿²½»­½± Ó¿®·¿ Ù®·³¿´¼· ±¾¶»ª·´ ´»°»µò ïç  
Í»³±´·²¿ ¶» ­°»½·?´²3 ¬§° ³±«µ§ ª§®±¾»²# °®?ª  ¦ °»²·½» Ì®·¬·½«³ ¼«®«³ô °«®·º·µ±ª¿²#ô 
®±¦¼®½»²# »²¼±­°»®³ ¶»¶3¸± ¦®²¿ò Ì¿¬± °»²·½» ±¾­¿¸uje více lepku (glutenu) než klasická bílá 
°»²·½»ò Ð®±¬± ­» ¬¿¬± ³±«µ¿ ª#¾±®²  ¸±¼3 °®± ª#®±¾« ¬ ­¬±ª·²ò Ì ­¬±ª·²§ °¿µ ³¿¶3 ´»°3 
vlastnosti než výrobky z pšeni ²7 ¾3´7 ³±«µ§ò Ì ­¬±ª·²§ ­» ²»®±¦ª? »¶3ô ³¿¶3 ª§3 ²«¬®· ²3 
¸±¼²±¬§ ¿ ¶­±« ½¸«¬² ¶3ò ïí
Ì ­¬±ª·²§ ª§®±¾»²7 ¦ ³±«µ§ ¦3­µ¿²7 ­»³´»¬3³ ¬ª®¼7 °»²·½» ø­»³±´·²§÷ ³¿¶3 ª§²·µ¿¶3½3 
ª¿ ·ª7 ª´¿­¬²±­¬·ô ²»¶­±« ´»°·ª7 ¿ «½¸±ª?ª¿¶3 ­· ° ª±¼²3 ¬ª¿®ò ïï  
ïë 
Neexistuje žádná dohoda o optimálním rozd ´»²3 ª»´·µ±­¬· ?­¬·½ °®± ­»³±´·²«ô ¿ª¿µ ª#®±¾½· 
¼±°±®« «¶3 °®± ª#®±¾« ¬ ­¬±ª·² ¶»³² ¶3 ­»³±´·²«ò Ü ležitá je vyrovnaná velikost ?­¬·½ 
øïèð ³÷ò éô ïè  
Ze semoliny se vyrábí také kuskus, což jsou v podst¿¬  ¬ ­¬±ª·²§ ª» ¬ª¿®« ¶»³²#½¸ µ«´· »µô 
oblíbené zejména v Maroku, ale také se používá jako ¿´¬»®²¿¬·ª¿ µ«µ« · ²7 ³±«µ§ 
µ °±¼­§°?ª?²3 ¬ ­¬¿ ²¿ µ±®°«­§ °·¦¦§ ²»¾± µ ¦¿³»¦»²3 ¶»¸± ° ·´»°±ª?²3 µ °´»½¸«ò ïì
Í«®±ª#³ ³¿¬»®·?´»³ °®± ­»³±´·²« ¶» ª»¼´» °»²· né tvrdé mouky pitná voda, užite ²? ¾ ¸»³ 
°®±½»­« ª °®±³ ²²7³ °®±½»²¬«ô °±¼´» ¿µ¬«?´²3¸± «­¬¿²±ª»²3 °®± ´·¼­µ±« ­°±¬ »¾«ò Íµ´¿¼«¶» 
­» ª ¬»°»´²  ª¸±¼²#½¸ ³3­¬²±­¬»½¸ô ¾®?²3½3½¸ ª´¸µ±­¬· ¿ ¶»¶3³ ¦¼®±¶ ³ò 
Dováží se v nákladních automobilech, je skladovatelná 60 dní a jejím hlavním využitím 
¶» ª#®±¾¿ ¬ ­¬±ª·²ò ïë
×¬¿´­µ? º·®³¿ Ý¿­·´´± ²¿¾3¦3 ­»³±´·²« ³²±¸¿ ¬§°  ¿ ¼»º·²«¶» ­»³±´·²« ¶¿µ± ¦®²·¬# °®±¼«µ¬ 
¦3­µ¿²# °± ³´»¬3 ¿ °®±­3ª?²3 ¬ª®¼7 °»²·½»ô ¦¾¿ª»²7 ±¼ ½·¦3½¸ ¬ ´ ¿ ²» ·­¬±¬ò Ð 3´±¸¿ Ðì «ª?¼3 
¸§¹·»²·½µ±ó¦¼®¿ª±¬²3 ½¸¿®¿µ¬»®·­¬·µ§ ­»³±´·² ª»½¸ ¬§° ô ° 3´±¸¿ Ðë «ª?¼3 º§¦·µ?´²3 
½¸¿®¿µ¬»®·­¬·µ« ­»³±´·²§ ¬§°« »¨¬®¿ ª»®¼»òïë  











îòí Ì ­¬±ª·²§ 
Ì ­¬±ª·²§ °¿¬ 3 ³»¦· ²»¶ª#¦²¿³² ¶3 ¦?µ´¿¼²3 °±¬®¿ª·²§ô ¿ ¬± °®± ­ª±« ¼±¾®±« ­µ´¿¼±ª¿¬»´²±­¬ 
¿ ¶»¼²±¼«½¸±« ° 3°®¿ª«ò Ð±¼´» »ª®±°­µ#½¸ «­¬¿²±ª»²3­» ¶»¼²? ± ª#®±¾µ§ ¦ °»²· ²7 
µ®«°·½» ²»¾± ³±«µ§ ª§³´»¬7 ²»¶ª#» ²¿ éð ûô ­ ° 3¼¿ªµ»³ ª¿¶»½ ²»¾± ¾»¦ ²·½¸ô ° ·°®¿ª»²7 
µ ª¿ »²3 ¿ ª§®?¾ ²7 ¬ª¿®±ª?²3³ ¿ ­«»²3³ °®±¸² ¬»²7¸± ¬ sta vypracovaného bez použití 
µª¿­²#½¸ °±½¸±¼  ²»¾± °» »²3ò Ì ­¬± ¶» ¦°®¿ª·¼´¿ ±­±´»²7ò ïê
Ì ­¬±ª·²§ ­» ª§®?¾ ¶3 ­«»²3³ ²»µª¿»²7¸± ¬ ­¬¿ò Ó¿¶3 °±³ ®²  vysokou výživovou hodnotu. 
Þ·±´±¹·½µ? ¸±¼²±¬¿ ­¬±«°? ­ ±¾­¿¸»³ ª¿¶»½ò Ó¿¶3 ¼±¾®±« ­¬®¿ª·¬»´²±­¬ô ®§½¸´±« ° 3°®¿ª« 
¿ ¦²¿ ²±« ¬®ª¿²´·ª±­¬ò ïé
Ê§®?¾ jí se, jak již bylo zmín ²±ô ¦ °»²· ²7 ³±«µ§ô ª±¼§ ¿ ° 3­¿¼ øª¿¶»½ô ¦»´»²·²§ô ­±¶±ª7 
³±«µ§÷ò Ò»¶ª¸±¼² ¶3 ­«®±ª·²±« °®± ª#®±¾« ¶» ­»³±´·²¿ò  Ì ­¬±ª·²§ ¦ ²3 ­» ²»®±¦ª? »¶3 ¿ ¶­±« 
½¸«¬² jší, jak bylo již také uvedeno výše. N µ¬»®7 ­°»½·?´²3 ¼®«¸§ ¬ ­¬±ª·² ­» ª§®?¾ ¶3 ¦ ¶·²#½¸ 
¼®«¸  ³±«µ§ò 
Ì«¸7 ¬ ­¬± ­» ¬ª¿®«¶» ª?´½±ª?²3³ô µ¬»®7 ­» ¼?´» eže na tvary (široké nudle, fleky aj.) nebo se 
¬ ­¬± ´·­±ª?²3³ °±¬´¿ «¶» ° »­ °®±º·´±ª¿²7 ³¿¬·½» ²¿ ® ¦²7 ¬ª¿®§ ø³¿µ¿®±²§ô °¿¹»¬§ô ³«´»÷ò 
Ò¿µ±²»½ ­» °®±ª?¼3 ­«»²3 ¬»°´#³ ª¦¼«½¸»³ò ïé  
ïê 
îòíòï Í«®±ª·²§ °®± ª#®±¾« ¬ ­¬±ª·² 
Ó±«µ¿  ¼ ležitá a základní surovina zmín ná již výše (2.2). 
Tab. 7 Jakostní požadavky na t ­¬?®»²­µ7 ³±«µ§î
­»³±´·²¿ °±´±¸®«¾? ³±«µ¿ ¬ ­¬?®»²­µ? 
ª´¸µ±­¬ øû÷ ïê ïë 
°±°»´ øû÷ ðôç ðôê 
³±µ®# ´»°»µ øû÷ ³·²ò íð îì 
³·²ò íêêñçê íêêñçê ¦®²·¬±­¬ 
ø®±¦³ ®§ñ û °®±°¿¼«÷ 
³¿¨ò 
³¿¨ò ïïçñíð ïïçñíð 
Ô»°»µ  ª ³±«½» ¦¿¶· «¶» ¬ ­¬± °»ª²7 ¿ ª´? ²7ô µ¬»®7 ­» °±³¿´« ´·­«¶»ò Ê§®±¾»²7 ¬ ­¬±ª·²§ 
jsou hladké, pevné a pružné, jak již bylo uvedeno v#» øîòïòíòî÷ò Ó±«µ¿ ­ ±¾­¿¸»³ ´»°µ« 
nad 40 % snižuje výkon lisu a hodí se pro výrobu dl±«¸#½¸ ¬ ­¬±ª·²ô ³±«µ¿ ­ ±¾­¿¸»³ ´»°µ« 
°±¼ íð û ° »¼«® «¶» ´»°·ª# ª#®±¾»µô µ¬»®# ­» ­²¿¼²± ®±¦ª? 3ò  
Õª¿´·¬« ¬ ­¬±ª·² ³ že také zhoršit nevyrovnaná granulace mouky. Jemné ?­¬·½» ° · ³¿´7³ 
° 3¼¿ªµ« ª±¼§ ¼± ¬ ­¬¿ ®§½¸´»¶· ¾±¾¬²¿¶3 ¿ ²¿ °±ª®½¸« ª#®±¾µ« ª¦²·µ¿¶3 ¾3´7 ­µª®²§ò Ø®«¾3 
¹®¿²«´¿½» ¶» ¬¿µ7 ª#¸±¼² jší proto, že ?­¬·½» ¶­±« ³7²  ³»½¸¿²·½µ§ ²¿®«»²7ô °±³¿´»¶· 
¾±¾¬²¿¶3ô ¶­±« ±¼±´²7 ª · »²¦§³ ³ô ¿ °®±¬± ­» ¬ ­¬±ª·²§ ³7²  ®±¦ª? 3ò î  
Ì¿¾ò è Ù®¿²«´¿ ²3 ¦¿­¬±«°»²3 ?­¬·½ °®± ¸±³±¹»²²3 ¸§¼®¿¬¿½· ­»³±´·²§ ° · ° 3°®¿ª  ¬ ­¬¿ïè
ª»´·µ±­¬ ?­¬·½ ø ³÷ °±¼3´ ?­¬·½ øû÷ 





ä ïëð ç 
Ê±¼¿ – používá se jako recepturní složka (24–30 % na mo«µ«÷ò Ð®± ª#®±¾²3 & »´§ ³«­3 
­°´ ovat požadavky normy na pitnou vodu, nemá reagovat µ§­»´» µª ´· µ±®±¦·ô ¿²· ²»³? ³3¬ 
vyšší tvrdost než 10–11 mmol/l. Vyšší obsah solí p ­±¾3 ¼®±¾·ª±­¬ ¬ ­¬±ª·²ô ·±²¬§ Ú» ³±¸±« 
¾#¬ ° 3 ·²±« ¬³¿ª²«¬3 ¬ ­¬±ª·² ¿ ·±²¬§ Ó¹ ¦¬ žují proces sušení. Teplota použité vody závisí 
²¿ ¶¿µ±­¬· ³±«µ§ ¿ ¼®«¸« ¬ ­¬±ª·² ¿ °±¸§¾«¶» ­» ª ®±¦³»¦3 îîëð pÝò Ì»°´±¬¿ ¦?ª·­3 ¬¿µ7 
²¿ ±¾­¿¸« ´»°µ«  ím vyšší má mouka obsah lepku, tím lze použít teple¶3 ª±¼«ò Ð®±¶»ª3 ­» ¬± 
²¿ ª¦¸´»¼« ¬ ­¬±ª·²ô µ¼» ?­¬» ²7 ²¿¾±¾¬²?²3 µ®±¾« ¦ª§«¶» ¶»¶·½¸ °® ­ª·¬²±­¬ò Ò¿ ª#®±¾« 
¼´±«¸#½¸ ¬ ­¬±ª·² ¶» ° ídavek vody zpravidla nižší 25–26 %. Pro optimální °®±½»­ ´·­±ª?²3 ­» 
¼±°±®« uje udržovat teplotu t ­¬¿ ª ®±¦³»¦3 îèíð pÝò î  
Ê»¶½»  ¶­±« ²»¦¾§¬²±« ­±« ?­¬3 ®»½»°¬«®§ ¬ ­¬±ª·² ª§®?¾ ²#½¸ ¦ °±´±¸®«¾7 ¬ ­¬?®»²­µ7 
³±«µ§ò Ê ¦¿¸®¿²· 3 ­» ° ·¼?ª¿¶3 · ¼± ª§­±½» µª¿´·¬²3½¸ ¬ ­¬±ª·² ¦» ­»³±´·²§ô « ²?­ ²»²3 ¬¿¬± 
°®¿¨» ¦¿ª»¼»²¿ò Ë ²?­ ­» ° idávají v sušeném stavu v množství odpovídajícím 2 až 5 ks 
²¿ ï µ¹ ³±«µ§ò Ê»¶½» ° ­±¾3 °± ¬»½¸²±´±¹·½µ7 · ²«¬®· ²3 ­¬®?²½» ° 3¦²·ª  ²¿ ¶¿µ±­¬ ¬ ­¬±ª·²å 
¦´»°«¶3 ¾¿®ª«ô ¦ª ¬«¶3 ±¾¶»³ ¿ °»ª²±­¬ ° · ª¿ »²3ò Ó3®²  snižují pr ­ª·¬²±­¬ ¿ ª ²»­«»²7³ 
­¬¿ª« ¦ª§«¶3 µ »¸µ±­¬ ¿ ´?³¿ª±­¬ò Ð®±¬± ¶» ¶»¶·½¸ ° 3¼¿ª»µ ¼± ¼´±«¸#½¸ ¬ ­¬±ª·² ¦°®¿ª·¼´¿ 
nižší. î  
ïé 
Vejce jsou bohatým a vyváženým zdrojem živin, obsah«¶3 °´²±¸±¼²±¬²7 °®±¬»·²§ô ´·°·¼§ô 
ª·¬¿³·²§ øßô Üô Û ¿ ª·¬¿³·²§ ­µ«°·²§ Þ÷ ¿ ³·²»®?´²3 ´?¬µ§ øÚ»ô Ðô Æ²÷òïç
Ê¿¶» ný žloutek obsahuje cholesterol v obsahu od 850–191ì ³¹ñïðð ¹ ª ¦?ª·­´±­¬· 
²¿ °´»³»²· ¿ ­¬? 3 ²±­²·½ò Ö» ¶»¼²3³ ¦ ®·¦·µ±ª#½¸ º¿µ¬±®  ° · ±²»³±½² ²3 µ¿®¼·±ª¿­µ«´?®²3¸± 
­§­¬7³« ° · ¶»¸± ª§­±µ7 µ±²½»²¬®¿½· ª µ®ª·ô ¿ª¿µ ¶» ²»¦¾§¬²# ° · ¬ª±®¾  ¾«² ²#½¸ 
membrán, prekurzor žlu ±ª#½¸ µ§­»´·²ô ª·¬¿³·²« Ü ¿ ² µ¬»®#½¸ ­¬»®±·¼²3½¸ ¸±®³±² ò îð
Ð±¼´» ¦?µ±²¿ ò ïïðñïççé Í¾òô ª» ¦² ²3 ¦?µ±²¿ ò ìëêñîððì Í¾òô ­» ª¿¶» ²7 ¬ ­¬±ª·²§ ±¦²¿ «¶3 
¼´» °± tu vajec použitých na 1 kg mouky. Za obsah jednoho ª»¶½» ­» °± 3¬? ïðôìîì ¹ 
­«»²#½¸ ª¿¶»½ò îï
îòíòî  Ñ­¬¿¬²3 ­«®±ª·²§ ¿ ° 3­¿¼§ 
Používají se v menším množství jako zlepšující p 3°®¿ªµ§ô ²»¶­±« ²»¦¾§¬²±« ­±« ?­¬3 ¦?µ´¿¼²3 
®»½»°¬«®§ò Ü± ¬ ­¬±ª·² ­» ­³3 ° ·¼?ª¿¬  ?ª¿ô °®±¬´¿µ ²»¾± µ±²½»²¬®?¬ô ²¿° ò ¦» °»²?¬«ô 
³®µª»ô ®¿¶ ¿¬ ¿¬¼òô µ¬»®7 ­» ¼»µ´¿®«¶3 ¶¿µ± ½¸« ±ª7 ° 3­¿¼§ò 
Ü?´» ­» ³»¦· ° 3¼¿¬²7 ­«®±ª·²§ ¿¼3 µ«µ« · ²? ³±«µ¿ °®± ¦´»°»²3 ¾¿®ª§ ¿ ª¿ ·ª±­¬·ô ­«»²7 
³´7µ±ô ª·¬?´²3 ´»°»µô ª·¬¿³·²§ô ³´»¬? ­«»²? ¦»´»²·²¿ ¿ ¾¿®ª·ª¿ øµ«®µ«³¿ô µ¿®±¬»²±ª?÷ò î  
K dosažení r žového odstínu t stovin se používají raj ata nebo papriky, oranžového losos, 
»®ª»²7 ¬ ­¬±ª·²§ ª¦²·µ²±« °± ±¾¿®ª»²3 »®ª»²±« »°±« ²»¾± »®ª»²#³ ¦»´3³ô ¦»´»²7 ¾¿®ª§ 
­» ¼±­¿¸«¶» ° idáním špenátu, šafránem se barví na žluto, sépiový³ ·²µ±«­¬»³ ²¿ »®²±ô 
¾±® ªµ¿³· ¿ ´·µ7®»³ Ý«®¿½¿± ²¿ ³±¼®±ò Ê»¼´» ° 3®±¼²3½¸ ¾¿®ª·ª ­» ³ žou vyskytovat také 
¾¿®ª·ª¿ «³ ´?ò îî
Ð±¼´» ­³ ®²·½» çëñîñÛÍ ¦ îðò &²±®¿ ïççë ­» ¼± ¬ ­¬±ª·² ²»­³ ¶3 ° ·¼?ª¿¬ »³«´¹?¬±®§ô 
¿²¬·±¨·¼¿²¬§ô µ±²¦»®ª±ª¿¼´¿ ¿¬¼ò Ü± »®­¬ª#½¸ ¬ ­¬±ª·² ­» ­³3 ° ·¼?ª¿¬æ µ§­»´·²¿ ½·¬®±²±ª?ô 
µ§­»´·²¿ ª·²²?ô µ§­»´·²¿ ³´7 ²?ô µ§­»´·²¿ ¿­µ±®¾±ª?ô ´»½·¬·²ô ¿­µ±®¾?¬ ­±¼²# ¿¶ò îí
îòíòí Ü ´»²3 ¬ ­¬±ª·² 
Ì ­¬±ª·²§ ´¦» ¼ ´·¬ °±¼´» ³²±¸¿ ¸´»¼·­»µ ¿ µ®·¬7®··æ 
podle složení: ª¿¶» ²7 ¿ ¾»¦ª¿¶» ²7 ø­»³±´·²±ª7ô ¦ ¬ª®¼7 °»²·½»ô 
¾»¦½¸±´»­¬»®±´±ª7÷ 
podle použití: ¦¿ª? µ±ª7 ø²«¼´»ô ¼®±¾»²7ô º´3 µ§ ¿¶ò÷ ¿ ° 3´±¸±ª7 ø°¿¹»¬§ô 
³¿µ¿®±²§ô µ±´3²µ¿ô °»²²» ¿¶ò÷ 
°±¼´» ¬ª¿®«æ µ®?¬µ7 øíè ³³ ° ò º´3 ky, kroužky, mašli µ§ô ¿¾»½»¼¿ ¿¶ò÷ô 
­¬ »¼²3 øïðïðð ³³ ° ò µ±´7²µ¿ô ·®±µ7 ²«¼´»ô º´»µ§ ¿¶ò÷ô ¼´±«¸7 øîðð
ëðð ³³ ° ò °¿¹»¬§ô ³¿µ¿®±²§÷ ¿ °´±½¸7 ø´¿­¿¹²»÷ 
°±¼´» ¬ª¿®±ª?²3æ ´·­±ª¿²7 ø°®±¬´¿ ±ª¿²7÷ ¿ ª?´½±ª¿²7 ø »¦¿²7÷ 
°±¼´» ­«»²3æ ­«»²7 ¿ ²»­«»²7 ø »®­¬ª7÷  
²»°´² ²7 
°´² ²7 ø³¿­±ª? ²»¾± ²»³¿­±ª? ²?°´ ô 
²¿° ò ¬±®¬»´´·²·÷ 
podle použitých p ísad, které obohacují výživovou hodnotou nap ò ª·¬¿³·²§ 
Þï ¿ Þî ¿¶ò ­°»½·?´²3 ¼®«¸§æ ¾»¦´»°µ±ª7 ¬ ­¬±ª·²§ô ¾·±¬ ­¬±ª·²§ô ½»´±¦®²²7ô 
barevné, rýžové. îô ïêô ïé  
Ìª¿®§ ¬ ­¬±ª·² ¦²?¦±® «¶3 ±¾®?¦µ§  îêò 
ïè 
îòíòíòï  Ê¿¶» ²7 ¿ ¾»¦ª¿¶» ²7 ¬ ­¬±ª·²§ 
Õ ª#®±¾  zboží ozna »²7¸± ¶¿µ± ª¿¶» ²7 ¬ ­¬±ª·²§ lze používat vejce sušená, hluboce 
chlazená, mražená nebo tekutou sm ­ò  
Ò«¼´» ¦ »®­¬ª#½¸ ª¿¶»½ ³«­3 ±¾­¿¸±ª¿¬ ½»´? ª»¶½» »®­¬ª  rozklepnutá v den použití; 
° · ¦¿°± »¬3 ª#®±¾²3¸± °®±½»­« ³«­3 ³3¬ ¶»¬  ¦½»´¿ ²»°±®«»²7 ­µ± ?°µ§ò Ð±¼´» ° »¼°·­« 
Ûª®±°­µ7 «²·» ´¦» ¦¿ ª¿¶» ²7 ¬ stoviny pokládat takové, k jejichž výrob  jsou použita 
²¿ ¶»¼»² µ·´±¹®¿³ ¬ ­¬¿ ¦ °»²· ²7 ³±«µ§ ¸´¿¼µ7ô ²»¾± µ«µ« · ²7 ³±«µ§ ²»¶³7²  ¼ª  ½»´? 
¿ ¬ª®¬ ­´»°· 3¸± ª»¶½» ± °® ³ ®²7 ª?¦» ²»¶³7²  ìë ¹®¿³   erstvého nebo naloženého, nebo 
¼ª¿ ¿ ¬ª®¬ ª¿¶» ného žloutku o pr ³ ®²7 ª?¦» ²»¶³7²  ïê ¹®¿³ ô ²»¾± ¬±³« ±¼°±ª3¼¿¶3½3 
váha žloutku sušeného. 
Í¬«°»  µª¿´·¬§ ª¿¶» ²#½¸ ¬ ­¬±ª·² ­» ¬»¼§ ídí množstvím použitých vajec. 
Û¨·­¬«¶3 · ¬ ­¬±ª·²§ ±¦²¿ ±ª¿²7 ¶¿µ± ¬§ ª¿¶» ²7 ²»¾± ° ¬·ª¿¶» ²7ò Ì§ ³«­3 ²¿ µ·´±¹®¿³ ¬ ­¬¿ 
±¾­¿¸±ª¿¬ ²»¶³7² ¬§ ·ô ° 3°ò ° t vajec, nebo odpovídající množství vaje ²7 ­³ ­·ò 
Zboží vyrobené zcela bez použití vajec, nebo za použití menšího množství vajec, než jaké 
­¬¿²±ª«¶» ª#» «ª»¼»²# ° »¼°·­ô ­» ±¦²¿ «¶3 ¶¿µ± ¬ ­¬±ª·²§ ¾»¦ª¿¶» ²7ò Ê§®?¾ ¶3 ­» 
¦ ¬ ­¬?®»²­µ7 ³±«µ§ ¦ ¬ª®¼7 °»²·½»ô µ¬»®? · ¾»¦ ª¿¶»½ dodává výrobku nažloutlou barvu, 
² µ¼§ ­» ° ·¾¿®ª«¶3 ° 3®±¼²3³· ¾¿®ª·ª§ øµ«®µ«³±«÷ò Ì§¬± ¬ ­¬±ª·²§ ²¿¾§´§ ª °±­´»¼²3 ¼±¾
velkého významu z hlediska výživy, ale také z hlediska dietetického, protože tém
²»±¾­¿¸«¶3 ½¸±´»­¬»®±´ò Ö­±« ¼±°±®« ±ª?²§ ° · ®»¼«µ ²3½¸ ¼·»¬?½¸ô ° i chorobách žlu ²3µ«ô 
µ±®²¿¬ ²3 ¬»°»²ô ° · ½«µ®±ª½»ò ïê  
Ñ¾®ò î Ú¿®º¿´´» ´·¼±ª  ³¿´»îì
ïç 
Ñ¾®ò í Ú«­´´· ²»¾±´· ª®¬«´»îì 
Ñ¾®ò ì Ì¿¹´·»®·²·ô ª¿¶» ²7 ¬ ­¬±ª·²§îì 
îð 
Ñ¾®ò ë Ó¿½½¸»®±²· ²»¾±´· ³¿µ¿®±²§îì 
Ñ¾®ò ê Ð¿°°¿®¼»´´»îì
îï 
îòì Ê#®±¾²3 ¬»½¸²±´±¹·» ª ¬ ­¬?®»²­¬ª3 
Ý3´»³ ª#®±¾²3¸± °®±½»­« ¬ ­¬±ª·² ¶» ° »¬ª± »²3 ­»³±´·²§ ²¿ ­³ ­ ­¬»¶²±®±¼7 ­¬®«µ¬«®§ô 
která je schopna udržovat specifický tvar, který je ­¬¿¾·´·¦±ª?² ­«»²3³ò Æ?µ´¿¼²3 µ®±µ§ 
požadované v technologickém procesu jsou: 
 ­³ ±ª?²3 ³±«µ§ ¿ ª±¼§ ¦¿ ª¦²·µ« ­¬»¶²±®±¼7 ­³ ­· 
 ¸² ¬»²3 ­³ ­· 
 º±®³±ª?²3 ¼± º·²?´²3½¸ ¬ª¿®
Ì§¬± ±°»®¿½» ¾§´§ ° ª±¼²  ª#­´»¼µ»³ ¬®° ´·ª7 ¼±ª»¼²7 ®« ²3 °®?½»ò Ê#®±¾²3 ­§­¬7³ ¾§´ 
°±¦¼ ¶· ­°±¶»²3³ ¬ 3 ±¼¼ ´»²#½¸ ¦¿ 3¦»²3å ³·¨7®«ô ¸² ¬¿ » ¿ ª§¬´¿ ±ª¿½3¸± ´·­«ò ß´» ­¬?´» ¶»¬
¦ ­¬¿´ ¼?ªµ±ª¿½3³ ­§­¬7³»³ò 
Ð®ª²3 ²»° etržitý automatický lis (obr. 7) byl schopen plnit º«²µ½· °´² ²3ô ³·¨±ª?²3ô ¸² ¬»²3 
a formování jako kontinuální proces založený na kom°´»¬²  ±¼´·²#½¸ µ®·¬7®·3½¸ 
než dávkovací proces. Srdcem tohoto za 3¦»²3 ¾§´ ²»µô µ¬»®# ­±« ¿­²  «­µ«¬» ±ª¿´ 
¸² ¬»²3 ¿ ª§¬ª? »´ ¬´¿µ ²»¦¾§¬²# µ °®±¬´¿ ±ª?²3 ¬ ­¬¿ò  
Í«®±ª# ³¿¬»®·?´ ¾§´ ¼±®« »² µ ²¿°?¶»½3³« ­§­¬7³«ô ³·¨»®§ °®±ª»¼´§ ­³ ±ª?²3 
²¿ ­¬»¶²±®±¼±« ­³ ­ô ²?­´»¼±ª¿´± ¸² ¬»²3 ¬ ­¬¿ ¿ ¶»¸± «³3­¬ ²3 «ª²·¬  ª¬´¿ ±ª¿½3¸± 
´·­« øª?´½»÷ô µ¬»®# º±®³±ª¿´ ¬ sto skrz matrici do požadovaného tvaru. ïè  
Ñ¾®ò é Õ±²¬·²«?´²3 ´·­ µ±²­¬®«±ª¿²# ª ®±½» ïçíðïè
îòìòï Ì»½¸²±´±¹·½µ# °±­¬«° ª#®±¾§ ¬ ­¬±ª·² 
Æ¿¸®²«¶» ¬§¬± ¦?µ´¿¼²3 ª#®±¾²3 ±°»®¿½»å ¼?ªµ±ª?²3ô ³3½¸?²3ô ¸² ¬»²3ô ª§¬´¿ ±ª?²3ô º±®³±ª?²3ô 
»¦?²3ô ­«»²3ô ­µ´¿¼±ª?²3 ¿ ¾¿´»¬3ò 
Ð±­¬«° ª#®±¾§ ­«»²#½¸ ¬ ­¬±ª·² ø±¾®ò è÷ °®±¾3¸? ²¿ ³»½¸¿²·¦±ª¿²#½¸ µ±²¬·²«?´²3½¸ ´·²µ?½¸ 
­°»½·¿´·¦±ª¿²#½¸ ²¿ µ®?¬µ7 ¿ ¼´±«¸7 ¼®«¸§ò Æ¿ 3¦»²3 ²¿ ° »°®¿ª« ³±«µ§ ¬ª± 3 ¦°®¿ª·¼´¿ 
°²»«³¿¬·½µ? ¼±°®¿ª¿ô °®±­7ª¿½3 ­¬®±¶ô ª?¸¿ ¿ ²»µ±ª# ¼±°®¿ª²3µò Ò»¶¼ ležit ¶3 ?­¬3 ´·²µ§ 
¶» ¬ ­¬?®»²­µ# ´·­ô ª» µ¬»®7³ ­» °®±ª?¼3 ­³ ±ª?²3 ­«®±ª·²ô ¸² ¬»²3 ¿ ´·­±ª?²3 ¬ ­¬¿ ¿ ¶»¸± 
¬ª¿®±ª?²3ò Ø´¿ª²3 ?­¬ ¬ª± 3 ¬ · ²»µ±ª7 ³·¨»®§ ¿ »¨¬®«¦²3 ²»µô µ¬»®# ¼±°®¿ª«¶» ¬ ­¬± 
îî 
¼± ¸´¿ª·½» ­ ¬ª¿®±ª¿½3 ³¿¬®·½3ô µ¼» ¬ sto získává požadovaný tvar. Protla ±ª?²3 ±¬ª±®§ ³¿¬®·½» 
°®±¾3¸? °±¼ ¬´¿µ»³ ¿ ²¿ ª#­¬«°« ­» ±¼ »¦?ª¿¶3 ¬ª¿®±ª¿²7 ­§®±ª7 ¬ ­¬±ª·²§ò Ñ¬ª±®§ ª ³¿¬®·½3½¸ 
¶­±« ²»¶ ¿­¬ ji z teflonu, ten snižuje t »²3 ¿ ´»°»²3 ° · °® ½¸±¼« ¬ ­¬¿ ¿ ¦¿¶· «¶» ¬ª±®¾« 
¼±µ±²¿´» ¸´¿¼µ7¸± °±ª®½¸« ¬ stovin. Pravoúhlá matrice se používá k výrob  ¼´±«¸#½¸ 
¬ ­¬±ª·²ô µ¼§ ­» ¦¿ª ­3 ²¿ ¬§ »ô ²¿ µ¬»®#½¸ °±­¬«°«¶3 µ ­«»²3ò Õ±¬±« ±ª7 ³¿¬®·½» ­ ±¬ª±®§ 
° íslušného tvaru se používají k výrob  µ®?¬µ#½¸ ¬ ­¬±ª·²ò Ê§¬ª¿®±ª¿²7 ¬ ­¬±ª·²§ ¶­±« 
± ezávány rotujícími noži a ofukovány proudem teplého ª¦¼«½¸«ò Ü¿´3 ?­¬ ¦¿ 3¦»²3 ¶­±« 
­«?®²§ò î  
Ò»­«»²7 ¬ ­¬±ª·²§ ­» ª§®?¾3 ²¿ ­°»½·?´²3½¸ ¬ ­¬?®»²­µ#½¸ ­¬®±¶3½¸ ­ ® ¦²#³· ° 3¼¿ª²#³· 
¦¿ 3¦»²3³·ò  Ð · ° 3°®¿ª  ¬ sta se využívá r ¦²#½¸ ¬§°  ¸² ¬¿  ¿ ³·¨»® ò Ì ­¬±ª·²§ ­» 
°± ¬ª¿®±ª?²3 ½¸´¿¼3 ¿ ¾¿´3 ª¿µ«±ª  ²»¾± ª ·²»®¬²3 ¿¬³±­º7 »ò Ö»¶·½¸ ¬®ª¿²´·ª±­¬ ­» °±¸§¾«¶» 
ª ®±¦³»¦3 íìð ¼²3ò Ö»¶·½¸ ª#®±¾¿ ª Îô ¿´» · ª» ­ª ¬  ¶» ²3¦µ?ò ïè 
Ñ¾®ò è Í½¸7³¿ ª#®±¾§ ¬ ­¬±ª·²æ ï  ´·­ô î  ° »¼­«?®²¿ô í  ­«?®²¿ô ì  ¼±°®¿ª²3µ§ô ë  ­µ´¿¼§î
îòìòïòï Ð 3°®¿ª¿ ¿ ¼?ªµ±ª?²3 ­«®±ª·² 
Ð edpokladem dosažení výroby jakostních surovin je za¶·¬ ²3 ¸±³±¹»²·¬§ ¦?µ´¿¼²3½¸ ­«®±ª·² 
µ±²¬·²«?´²3³ ¼?ªµ±ª?²3³ò Ì ­¬?®»²­µ7 ³±«µ§ ­» ­µ´¿¼«¶3 ª ¦?­±¾²3½3½¸ ¿ ¼± ª#®±¾§ ­» 
¼±°®¿ª«¶3 °²»«³¿¬·½µ§ò Ñ­¬¿¬²3 ­«®±ª·²§ ­» ¼?ªµ«¶3 ª» º±®³  ° »¼³·¨»®« ¦ ° 3°®¿ª²#½¸ 
¦?­±¾²3µ  ° »­ ¼?ªµ±ª¿½3 ª?¸§ò Õ±³°´»¬²3 ­³ ­ ­» ¸±³±¹»²·¦«¶» ¿ ¼±°®¿ª«¶» ¼± ¦?­±¾²3µ
²¿¼ ¬ ­¬?®»²­µ# ´·­ ø±¾®ò ç÷ò  
îí 
Ñ¾®ò ç Ì ­¬?®»²­µ# ´·­æï¼?ªµ±ª¿ ô î° »¼³·¨»®ô í³·¨»®ô ìµ±²¬®±´²3 °¿²»´ô ë°±¼?ª¿½3 ¦¿ 3¦»²3ô 
êª¿µ«±ª# ³·¨»®ô é»¨¬®«¦²3 ²»µô è»¨¬®«¦²3 ª¿²¿ô ç°±¸±² ´·­«ô ïð»¨¬®«¦²3 ¸´¿ª¿ô ïï³¿¬®·½»ô 
12–nože î 
Ý3´»³ °®ª²3¸± µ®±µ« ¶» ­³3½¸?²3 ­»³±´·²§ô ª±¼§ ¿ ±­¬¿¬²3½¸ ­«®±ª·²ò Ì ­¬± °®± ª#®±¾« 
¬ ­¬±ª·² ¶» ¬«¸7ô ²»­±«®±¼7 µ±²¦·­¬»²½»ò Ñ¾­¿¸«¶» îèíî û ª±¼§ô ¬»¼§ ³7²  než polovinu 
±¾ª§µ´7 ª¿¦²±­¬·ò Ð®¿ª·¼»´²? ¹®¿²«´¿½» ­»³±´·²§ ° · ¼?ªµ±ª?²3 ¶» ¼ ležitá, absorbuje vodu 
mnohem rychleji než hrubší výrobky se stejnou teplo¬±« ¿ ª´¸µ±­¬3ò Õ±²» ²# °®±¼«µ¬ ¾«¼» 
µª¿´·¬²3 ¿ ²»¾«¼» ³3¬ ª¿¼§ ¦° ­±¾»²7 ²»&°´²±« ¿¾­±®°½3 ª±¼§ ø¾3´7 ­µª®²§÷ò Íµª®²§ ­» ¬ª± 3 
· ° · ²»®±ª²±³ rném rozložení vody do t ­¬¿ò ïè  
Množství p ·¼¿²7 ª±¼§ ­» ±¾ª§µ´» °±¸§¾«¶» ª ®±¦³»¦3 îëíð µ¹ ²¿ ïðð µ¹ ­»³±´·²§ò Ì»°´±¬¿ 
ª±¼§ ¾§ ³ ´¿ ¾#¬ ­¬¿²±ª»²¿ ª ¦?ª·­´±­¬· ²¿ ¬»°´±¬  ­»³±´·²§ ­ ½3´»³ ¦·­µ« ­³ si požadované 
¬»°´±¬§ò Ê ¬·²¿ ª#®±¾½  používá vodu v rozmezí teplot 35–45 °C.  
Ü±¾¿ ±°¬·³?´²3¸± ³3­»²3ô ¬»¼§ ° 3°®¿ª§ ¬ ­¬¿ô ¦?ª·­3 ²¿ ³²±¸¿ º¿µ¬±®»½¸ ø¼®«¸ ´·­«ô µª¿´·¬¿ 
³±«µ§ô÷ò Ë ­¬¿®3½¸ ¬§°  ¶» ïðîð ³·²«¬ô « ³±¼»®² ¶3½¸ ´·­  · µ®¿¬3ò ïè  
îòìòïòî Ó3½¸?²3 ¿ ¸² ¬»²3 
Ý3´»³ ³3½¸?²3 ¶» ®±ª²±³ ®²7 ®±¦°¬#´»²3 ª±¼§ ³»¦· ?­¬·½» ­»³±´·²§ò Ó3½¸?²3 °®±ª?¼3 ¼ª¿ 
­¬®±¶»å ° »¼³·¨»® ¿ ³·¨»®ò Ð±¬ ebné množství surovin je v p »¼³·¨»®« ¼ µ´¿¼²  °®±³3½¸?²±ò 
Æ¿ 3¦»²3 ­» ­µ´?¼? ¦ µ±®§¬¿ ¿ ­»³·óª?´½±ª7 ?­¬·ô «ª²·¬  µ¬»®7 ­» ±¬? 3 ¸ 3¼»´ ­ ª¸±¼²
¬ª¿®±ª¿²#³· ¾ ·¬§ò Õ®±³  µ´¿­·½µ7¸± ° »¼³·¨»®« »¨·­¬«¶3 ¶»¬  ½»²¬®·º«¹§ô µ¬»®7 ¦¿¶·­¬3ô 
že každá ástice dostává správné množství vody. Takto získaná ­³ ­ ¶» ¼±¼?ª?²¿ 
¼± ¦?ª ®» ²7¸± ­³ ±ª¿ »ô µ¬»®# ¶» ±¾ª§µ´» «³3­¬ n na nižší úrovni, takže je sm ­ 
¼±°®¿ª±ª?²¿ ­¿³±­°?¼»³ò Ð idávání vody do semoliny umož «¶» ® ¦²7 »²¦§³¿¬·½µ7 ¦³ ²§ò 
Ô·°±¨§¹»²¿­§ ¶­±« ° 3 inou ztráty pigmentu, a tím tedy snížení žluti t ­¬±ª·²ô °»®±¨·¼¿­§ 
¼?ª¿¶3 ²¿¸² ¼´# ª¦¸´»¼ ¬ ­¬±ª·²ò Ñ¾»½²  platí, že dobré míchání má poskytnout homogenní 
îì 
­³ ­ ¾»¦ ª»´µ#½¸ ¸®«¼»µò Í³ ±ª¿  se skládá ze žlábku a h 3¼»´» ­ ª¸±¼²  ¬ª¿®±ª¿²±« 
³3½¸¿½3 »°»´3ò îô ïè
Í³ ®±¼¿¬²#³ ¬»½¸²±´±¹·½µ#³ «µ¿¦¿¬»´»³ ­» ¦¼? ¾#¬ ¼7´µ¿ ¼®?¸§ô µ¬»®±« ³«­3 ­³ ­ °®±¶3¬ 
°®± ¼±­¬¿¬» ²±« ¸±³±¹»²·¦¿½·ò Ü±°±®« «¶» ­» ¼®?¸¿ êéôë ³»¬® ò Î§½¸´±­¬ ¬ª±®¾§ ¬ ­¬¿ ¦?ª·­3 
· ²¿ ¦®²·¬±­¬· ³±«µ§ò Õ®¿¬3 ¸² tací prostor lisu vyžadují mouky jemn ¶3 ¹®¿²«´¿½»ô 
protože rychleji p ·¶3³¿¶3 ª±¼«ò Ì ­¬± µ´¿¼» ° · ¸² ¬»²3 ¦²¿ ²# ±¼°±® ¿ ¶»¸± º§¦·µ?´² ó
½¸»³·½µ7 ª´¿­¬²±­¬· ­» ³ ²3ò Ó±¼»®²3 ´·­§ ³¿¶3 ³3­3½3 ¿ ¸² ¬¿½3 °®±­¬±® ²¿°±¶»²# ²¿ ª#ª ª« 
s vodním chlazením, takže procesy probíhají ve vakuu, jehož hodnota je nastavitelná (74–
éé µÐ¿÷ò Ê§®±¾»²7 ¬ ­¬± ¶» °±­±«ª?²± ¼± ª#¬´¿ ²7¸± ²»µ« ø±¾®ò ïð÷ô µ¼» ­» °®±¬´¿ «¶» 
³¿¬®·½3ò Ö»¼²? ­» ± ²3¦µ±¬´¿µ±« »¨¬®«¦·ô µ¼» ¬´¿µ ¿ ®§½¸´±­¬ ´·­±ª?²3 «® «¶3 ±¬? µ§ ²»µ«ò  
Ø² ¬»²3 ¦¿ ª¿µ«¿ «­²¿¼ «¶» ¼?ªµ±ª?²3 ­«®±ª·² ¿ ¦´»°«¶» ª¦¸´»¼ ¬ ­¬±ª·²ò Ü?´» ¦¿¾®¿ «¶» 
¬¦ªò °®«¸±ª·¬±­¬·ô µ¬»®? ª¦²·µ? ª´·ª»³ ¾«¾´·²»µ µ§­´3µ«ô µ¬»®7 ­» ° · ¸² ¬»²3 ¦¿°®¿½±ª?ª¿¶3 
¼± ¬ ­¬¿ô °®±¬¿¸«¶3 ­» ¿ ª» ­ª7³ ±µ±´3 ±¨·¼«¶3 µ¿®±¬»²±ª? ¾¿®ª·ª¿ò  
Ì»°´±¬¿ ¬ ­¬¿ ±ª´·ª «¶» ª#µ±² ´·­« ¿ ¬¿µ7 ¶¿µ±­¬ ¬ ­¬¿ò Ð i nižších teplotách se t ­¬± ¼®±´3 
¿ ­·´²  «´°3ª? ²¿ ­¬ ²?½¸ ¦¿ 3¦»²3ò Ð · ¬»°´±¬  ²¿¼ ëð pÝ ³ že dojít krom  snížení výkonu lisu 
¬¿µ7 µ» ¦ª#»²3 µ »¸µ±­¬·ô »¼²«¬3 ¾¿®ª§ô ¦¼®­² ²3 °±ª®½¸« ¿ ¬ ­¬±ª·²§ ­» ª3½» ®±¦ª? 3ò 
Ð®±¬± ¶» ²«¬²7ô ¿¾§ ¬ ­¬?®»²­µ7 ´·­§ ¾§´§ ½¸´¿¦»²§ò Ð±¼³3²µ±« ¶¿µ±­¬²3 ª#®±¾§ ¶» ­¬»¶²±³ ®²? 
µ±²¦·­¬»²½» ¬ ­¬¿ ¿ ¦¿¶· «¶» ­» ­°®?ª²±« ª#µ±« °´² ²3 ¸² ¬¿½3 ª¿²§ ¿ ®±ª²±³ ®²#³ 
° 3­«²»³ ­«®±ª·²ò îô ïè  
Ñ¾®ò ïð Ê§¬´¿ ±ª¿½3 ²»µïè
îòìòïòí Ê§¬´¿ ±ª?²3ô º±®³±ª?²3 ¿ »¦?²3 
Ü ležitou ?­¬3 ´·­« ¶» ª#¬´¿ ná matrice, jejíž otvory ur «¶3 ¬ª¿® ¬ ­¬±ª·²ò Ö»¶3 ¬ª¿® ¦?ª·­3 
²¿ ¼®«¸« ¬ ­¬±ª·²ò Ñ¾¼7´²3µ±ª# ¶» ¬§°·½µ# °®± °¿¹»¬§ ¿ ­ª·¬µ§ô ¬»¼§ ¼´±«¸7 ¼®«¸§ô 
kdežto kulatý tvar pro µ®?¬µ7 ¼®«¸§ò Ê§¬ª¿®±ª¿²7 ¬ ­¬±ª·²§ µ®?¬µ#½¸ ¼®«¸  ¶­±« ±¼ »¦?ª?²§ 
rotujícími noži, t ­¬±ª·²§ ¼´±«¸#½¸ ¬ª¿®  ¶­±« ±¼ »¦?ª?²§ ¿ ª »²§ ²¿ ¬§ »ò Í±« ¿­²  ¶­±« 
îë 
±º«µ±ª?²§ ª¦¼«½¸»³ ± ¬»°´±¬  µ±´»³ ëð pÝô ¿¾§ ­» ±¼­¬®¿²·´¿ °±ª®½¸±ª? ª´¸µ±­¬ ¿ ¦¿¾®?²·´± 
­» ­´»°±ª?²3ò îô ïè  
îòìòïòì Í«»²3 
Cílem je snížit vlhkost t ­¬±ª·² ²¿ ¸±¼²±¬« ­¬¿²±ª»²±« °®± ­«»²7 ¬ ­¬±ª·²§ò ß¾§ ­» ¦¿¾®?²·´± 
¼»º±®³¿½· ¿ ´»°»²3ô ¬¿µ ­» ¬ ­¬±ª·²§ ¸²»¼ °± ª§¬ª¿®±ª?²3 ±º«µ«¶3 ¬»°´#³ ª¦¼«½¸»³ 
ø½½¿ ëð pÝ÷ô ímž se odstraní povrchová vlhkost (1–2 %). 
Í«»²3 ­» ­µ´?¼? ¦» ¼ª±« º?¦3å ¦ ®§½¸´7¸± ° »¼­±«»²3 ø¬»°´#³ ª¦¼«½¸»³ íêìë pÝô ®»´¿¬·ª²3 
ª´¸µ±­¬ èðçð ûô îðçð ³·²«¬ °±¼´» ¼®«¸« ¬ stovin a typu sušárny, vlhkost se sníží na 22–
îì û÷ ¿ ¦ °±³¿´7¸± ¼±­±«»²3 ø¬»°´#³ ª¦¼«½¸»³ íîìë pÝô ®»´¿¬·ª²3 ª´¸µ±­¬ éðèð ûô ê
12 hodin, vlhkost se sníží na 12,5–13 %). 
Snižování vlhkosti t ­¬¿ ®±¦¸±¼«¶» ± µª¿´·¬  ¿ ª¦¸´»¼« ­«»²#½¸ ¬ ­¬±ª·²ò Î§½¸´7 ±¼­¬®¿ ±ª?²3 
ª´¸µ±­¬· ª»¼» µ» ª¦²·µ« ³¿¬²7¸± °±ª´¿µ« ²¿ °±ª®½¸« ¬ ­¬±ª·²ô µ¬»®# ¶» ¶»¼²3³ ¦ º¿µ¬±®
±ª´·ª «¶3½3½¸ ¶»¶·½¸ ®±¦ª¿ ování a slepování, protože voda nesta 3 ¼·º«²¼±ª¿¬ ¦» ­¬ »¼« 
²¿ °±ª®½¸ ¿ ¬3³ ¼±½¸?¦3 µ ²»ª§®±ª²¿²±­¬· ª´¸µ±­¬· ª²·¬ ²3½¸ ¿ °±ª®½¸±ª#½¸ ª®­¬»ªò Æ° ­±¾«¶3 
¬± µ®±¾±ª? ¦®²¿ô µ¬»®? ­» ¼±­¬?ª¿¶3 ²¿ °±ª®½¸ ª#®±¾µ«ò Î§½¸´#³ ­«»²3³ ¼±½¸?¦3 ¬¿µ7 
µ» ¦ª#»²7 ´?³¿ª±­¬· ¿ µ®±«½»²3 ¬ ­¬±ª·²ò î  
Õ®?¬µ7 ¼®«¸§ ¬ ­¬±ª·² ­» ·²¬»²¦·ª²  ±­««¶3 ·¸²»¼ ¦¿ ±¼ »¦?ª¿½3 ³¿¬®·½3ô µ¼» ¶» ²»¶ª ¬3 
²»¾»¦°» 3 ¶»¶·½¸ ­´»°±ª?²3ò Ð¿¼¿¶3 ²»¶¼ íve na žebra – síta s ot ?­?²3³ô °±¼ ² ž se vhání 
ª»²¬·´?¬±®»³ ¬»°´# ª¦¼«½¸ò Õ ° edsoušení a sušení slouží pásové sušárny se ¬§ mi až devíti 
¼±°®¿ª²3³· °?­§ò Ìª¿® ¬ ­¬±ª·² «® «¶» ®§½¸´±­¬ °±¸§¾« °?­« ¿ ª#µ« ­«»²7 ª®­¬ª§ò Ð® ½¸±¼ 
° »¼­«?®²±« µ±² 3 ° i dosažení kritické hranice 22–24 %, kdy se dopravu¶3 ²¿ ¸±®²3 °?­ 
ª´¿­¬²3 ­«?®²§ò Ì¿¼§ ­» ª#®±¾µ§ ­«3 °±³¿´»¶·ô ®§½¸´±­¬ ­«»²3 ­» ° ·¦° ­±¾«¶» ³ ²3½3 ­» 
vlhkosti a pružnosti výrobku r ¦²±« ®§½¸´±­¬3 ¼±°®¿ª²3½¸ °?­ ò Ø±®²3 °?­ ­» °±¸§¾«¶» 
²»¶®§½¸´»¶· ¿ ª®­¬ª¿ ¬ ­¬±ª·² ¶» ²¿ ² ³ ²»¶¬»² 3ò Ð?­§ô ²¿ µ¬»®7 ¬ ­¬±ª·²§ °±­¬«°²  ° »°¿¼?ª¿¶3ô 
¶­±« °±³¿´»¶3 ¿ ­«»²3 °®±¾3¸? ª» ª§3½¸ ª®­¬ª?½¸ò 
Ü´±«¸7 ¬ ­¬±ª·²§ ­» ° »¼­±«3 ¿ ­«3 ª ¬«²»´±ª#½¸ ­«?®²?½¸ °± ¼±¾« íðìð ¸±¼·²ò 
Ð±¼ ³¿¬®·½3 ´·­  ¶» ¦¿ 3¦»²3ô µ¬»®7 ¿«¬±³¿¬·½µ§ ° ·­«²«¶» ¬§ » °±¼ ¬ª± 3½3 ­» ¿¼« ¬ ­¬±ª·²ò 
Ö¿µ³·´» ­» ¬¿¬± ¿¼¿ « 3¦²» ²¿ ° 3­´«²±« ¼7´µ«ô ¦¿ª ­3 ­» ²¿ ¬§ ò Ò¿ ¬§ 3½¸ ¦ ­¬?ª¿¶3 ¦¿ª »²7 
°± ½»´±« ¼±¾« ° »¼­±«»²3 · ­«»²3ô ¿´» · ¼¿´3¸± ­µ´¿¼±ª?²3ò Ò¿ µ±²½· ´·²µ§ ¶» ¦¿ 3¦»²3 
²¿ ª§ª´7µ?²3 ¬ ­¬±ª·²ò Ð »¼­«?®²±« ¬ ­¬±ª·²§ °®±½¸?¦»¶3 êðçð ³·²«¬ô ¿ ¬± ¼± ­¬?´» ¬»°´»¶3¸± 
ª´¸ 3¸± °®±­¬ »¼3ò Ò¿ µ±²½· ¶» ª´¸µ±­¬ ¼´±«¸#½¸ ¬ stovin snížena p ibližn  ²¿ îð ûò Ê» ª´¿­¬²3 
­«?®²  je režim sušení opa ný – v první etáži je vlhkost a teplota  nejvyšší, ª °±­´»¼²3 ¶­±« 
°¿®¿³»¬®§ô ¶¿µ± ³? ±µ±´²3 ª¦¼«½¸ò Æ¿ 3¦»²3 Î±¬¸±¬»®³  ­µ 3  ­ ¬±°²#³· ª§¸ 3ª¿²#³· 
¼»­µ¿³·ô µ¼» ­» ¬ ­¬±ª·²§ µ®?¬½» ±¸ ejí až na 80 °C, mezi p »¼­«?®²±« ¿ ­«?®²±«ô «®§½¸´«¶» 
režim sušení. Dodané množství tepla vede k úbytku asi jen 1,1 % vody, protože v tak t ­²7³ 
°®±­¬±®« ²»³? °?®¿ µ¿³ «²·µ¿¬ò Ê» ª´¿­¬²3 ­«?®²  ­» ¼3µ« ¬±³« ª±¼¿ ®§½¸´»¶· «ª±´ «¶»ò 
Ì ­¬±ª·²§ ª» ¬ª¿®« ¸²3¦¼ ¿ ¦?ª·¬µ  ­» º±®³«¶3 °®±«¼»³ ¬»°´7¸± ª¦¼«½¸« ª» ­µ´»² ²#½¸ 
¬®«¾·½3½¸ô µ¬»®7 ²¿ª¿¦«¶3 ²¿ ±¼ ezávací nože. Proudem vzduchu padá uvoln ²# ­ª¿¦»µ 
­ª·²«¬#½¸ ¬ ­¬±ª·² ¼± µ»´3³µ  ­» ­3¬±ª#³ ¼²»³ò Ì§¬± ²?¼±¾µ§ ¬ª± 3 ­» ­°±¼²3³ 
°®±º«µ±ª?²3³ ° »¼­«?®²« ¿ ¶­±« «³3­¬ ²7 ²¿ ¼±°®¿ª²3µ« ¦» ­3 ±ª¿²7¸± ³¿¬»®·?´«ò Ñ¼¬«¼ ­» 
ª#®±¾µ§ ª§µ´?°3 ²¿ ° 3 ²# ¬ ¿­¿¼´±ª# ¼±°®¿ª²3µ ¿ °±­¬«°«¶3 ²¿ ¸±®²3 °?­ ­«?®²§ò Ì»°´±¬²3 
a vlhkostní režim je obdobný jako u dlouhých t ­¬±ª·²ô ¿ª¿µ ½»´# °®±½»­ ¶» µ®¿¬3ò Ì»²¬± 
režim je charakteristický pro jednoú »´±ª±« ´·²µ« º·®³§ Ð¿ª¿²ò îô ïè  
îê 
Ð±¼´» ³¿¨·³?´²3 ¬»°´±¬§ ­«»²3 ­» ®±¦´·«¶3 ¬ · ¬§°§ ¬»½¸²±´±¹·»æ 
²3¦µ±¬»°´±¬²3 ÔÌ 
ª§­±µ±¬»°´±¬²3 ØÌ 
ª»´³· ª§­±µ±¬»°´±¬²3 ÌØÌ 
Ö» °±¬ ebné udržet a vylepšit barvu t ­¬±ª·²ô ¿ ¬± ¶» ° »¼²±­¬3 ÌØÌô ²»¾±  °±«¦» ° · ¬»°´±¬?½¸ 
²¿¼ çð pÝ ¼±½¸?¦3 µ ·²¿µ¬·ª¿½· ´·°±¨§¹»²¿­ ¿ °»®±¨·¼¿­ô µ¬»®7 ¦° sobují rozklad žlutých 
°·¹³»²¬  ­»³±´·²§ò ïè Tento režim sušení snižuje mikrobiální kontaminaci, avšak snižuje 
²«¬®· ²3 ¸±¼²±¬§ ¬ ­¬±ª·²  ¦¬®?¬¿ ´§­·²« ¿ ª·¬¿³·²  ­µ«°·²§ Þò î  
Tab. 9 Parametry režim ïè
typ režimu teplota (°C) relativní vlhkost (%) doba ­«»²3 ø¸÷ 
ÔÌ ìðêð éðèð ïèîè 
ØÌ êðèì éìèî èïï 
ÌØÌ â èì éìçð îë 
îòìòïòë Íµ´¿¼±ª?²3 ¿ ¾¿´»²3 
Þ¿´»²3 ¬ ­¬±ª·² ­» °®±ª?¼3 ²¿ ¾¿´3½3½¸ ´·²µ?½¸ô µ¬»®7 ° 3³± ²¿ª¿¦«¶3 ²¿ ¬ ­¬?®»²­µ7 ª#®±¾²3 
´·²µ§ò  
Õ®?¬µ7 ¬ ­¬±ª·²§ ­» ±¾ª§µ´» ¾¿´3 ²¿ ª»®¬·µ?´²3½¸ ¾¿´3½3½¸ ­¬®±¶3½¸ò Ð±¬·¬ ²# ¾¿´3½3 ³¿¬»®·?´ ¶¼» 
° »­ ­±«­¬¿ª« ²¿°3²¿½3½¸ ª?´» µ  ²¿ ¬ª¿®±ª¿½3 ´3³»½ô µ¬»®# ¶»¶ ²¿ª?¼3 µ±´»³ ¬ª¿®±ª¿½3 ¬®«¾µ§ò 
Æ °´±½¸7¸± °?­« ­» ª§¬ª? 3 ¸¿¼·½»ô µ¬»®? ­» ­ª¿ «¶» ²»¶°®ª» °±¼7´²  ¿ °±¬±³ ° 3 ²
­ª¿ ±ª¿½3³· »´·­¬³·ò Ð± ª§¬ª± »²3 ° 3 ²7¸± ¼²¿ ­» ²¿°«­¬3 ¦ ¼?ªµ±ª¿ » ° »­ ²?­§°²±« ¬®«¾µ« 
° 3­´«²? ¼?ªµ¿ ¬ ­¬±ª·²ò Ð± ª§¬ª± »²3 ¼¿´3¸± ¼²¿ ­» ­? »µ ±¼¼ ´3ò  
Ð®± ¾¿´»²3 ¼´±«¸#½¸ ¬ stovin se používá horizontální hadicové balení. Sku°·²±ª7 ¾¿´»²3 
¼± µ¿®¬-²±ª#½¸ µ®¿¾·½ ¦¿¶· «¶3 ­µ«°·²±ª7 ¾¿´3½3 ´·²µ§ò Ñ¼ ²·½¸ ­» ¬ ­¬±ª·²§ «µ´?¼¿¶3 
²¿ °¿´»¬§ô µ¬»®7 ­» ª½»´µ« ¾¿´3 ¼± °´¿­¬±ª#½¸ º±´·3 °®± ­µ´¿¼±ª?²3ò 
Ì ­¬±ª·²§ ´¦» ­µ´¿¼±ª¿¬ °± ¼±¾« ïî ´»¬ ª ·­¬7³ô ­«½¸7³ ¿ ª¦¼«²7³ °®±­¬ »¼3 ­ ¬»°´±¬±« è
ïë pÝ ¿ ®»´¿¬·ª²3 ª´¸µ±­¬3 êðêë ûò Ê» ­µ´¿¼»½¸ ³«­3 ¾#¬ ¦¿³»¦»² ° 3­¬«° µ ¼½  ¿ ª ¶»¶·½¸ 
¾´3¦µ±­¬· ²»­³3 ¾#¬ «­µ´¿¼² ²§ ´?¬µ§ ²»¾± °±¬®¿ª·²§ ª#®¿¦²#½¸ ª ²3ò î  
îòë ß­·¶­µ7 ²«¼´» 
Ê¦²·µ ¿­·¶­µ#½¸ ²«¼´3 ­» ¼¿¬«¶» ¼± °± ?¬µ  ¾«¼¼¸·­³« ª 3²  ø¿­· ° »¼ ïîðð ´»¬§÷ò î ß­·¶­µ7 
²«¼´» ³±¸±« ¾#¬ ª§®±¾»²§ ¦ °»²· ²7 ³±«µ§ ­¿³±¬²7 ²»¾± ª µ±³¾·²¿½· ­ °±¸¿²µ±ª±« 
³±«µ±«ô ¬¿µ±ª7 ²«¼´» ­» ²¿¦#ª¿¶3 ­±¾¿ ¿ ¶­±« ¬§°·½µ7 ­ª±« ­ª ¬´» ¸² ¼±« ²»¾± »¼±« ¾¿®ª±« 
¿ «²·µ?¬²3 ½¸«¬3 ¿ ª ²3ò ß­·¶­µ7 ²«¼´» ¦¿¸®²«¶3 3²­µ7 ¿ ¶¿°±²­µ7 ¬§°§ ²«¼´3ô µ¬»®7 ­» ´·3 ¶¿µ 
¼®«¸»³ ³±«µ§ô ¬¿µ · ¾¿®ª±« ¿ ¬»¨¬«®±«ò 3²­µ7 ²«¼´» ¶­±« ±¾»½²  ª§®±¾»²§ ¦ ¬ª®¼7 °»²· ²7 
³±«µ§ô ¶­±« ¶¿­²7ô ­³»¬¿²±ª  bílé, nebo jasné žluté barvy a pevné textury. Napr±¬· ¬±³« 
¶¿°±²­µ7 ¬§°§ ²«¼´3 ¶­±« ª§®±¾»²§ ¦ ³ kké pšenice a je u nich požadován krémov  ¾3´# 
ª¦¸´»¼ ¿ ³ kká elastická textura. Takže asijské nudle mohou bý¬ µ´¿­·º·µ±ª?²§ ¶¿µ± ¾3´7 
nebo žluté, a to podle obsahu solí a alkálií. Alkálie dávají nudlím jejich charakteristické žluté 
¦¾¿®ª»²3ò Þ3´7 ­´¿²7 ²«¼´» ¶­±« ¶¿°±²­µ7 ²«¼´» ¿ 3²­µ7 ­«®±ª7 ²»¾± ­«½¸7 ²«¼´»ò 3²­µ7 
³±µ®7 ²«¼´»ô ¸±µµ·»² ²«¼´»ô Ý¿²¬±²»­» ²«¼´» ½¸«µ¿ó³»²ô ¬¸¿· ¾¿³»» ¿ ·²­¬¿²¬²3 ²«¼´» 
spadají do kategorie žlutých alkalických nudlí. îë 
îé 
îòëòï Ø·­¬±®·½µ# ª#ª±¶
Ò«¼´»ô ­¬»¶²  ¶¿µ± ª¿ ená rýže, hrály d ležitou roli v japonské strav ò Û¨·­¬«¶» ³²±¸± ¼®«¸
²«¼´3 µª ´· ®±¦¼3´ ³ ª ­«®±ª#½¸ ³¿¬»®·?´»½¸ô ¬ª¿®»½¸ °®±¼«µ¬« ¿ ª#®±¾²3½¸ °±­¬«°»½¸ò Ò«¼´» 
°®±´§ ¦³ ²¿³· ¾ ¸»³ asu díky technickému pokroku a požadavk ³ ­°±¬ »¾·¬»´ ò 
Ê#®±¾¿ ®« ²  ª§®?¾ ²#½¸ ²«¼´3 ¾§´¿ ¼±ª»¦»²¿ ¦ 3²§ ­°±´« ­ ¾«¼¸·­³»³ ¦¸®«¾¿ 
° »¼ ïîðð ´»¬§ ¿ ®±¦3 ·´¿ ­» °± ½»´7 ¦»³·ò ß­· ° »¼ éðð ´»¬§ ­» ®±¦ª·²«´¿ ª#®±¾¿ ®« ²
ª§®?¾ ²#½¸ ­±ó³»² øª»´³· ¬»²µ7 ²«¼´»÷ò ß koliv se již d 3ª» °±¸¿²µ±ª? ³±«µ¿ ¶»¼´¿ 
jako náhražka za rýži, nudle vyrobené z pohankové m±«µ§ ­» ±¾¶»ª·´§ ª °®ª²3 °±´±ª·²
ïéò ­¬±´»¬3ò Ê§²?´»¦ ­¬®±¶» ²¿ ª#®±¾« ²«¼´3 øÌò Ó¿­¿µ·³÷ ª ®±½» ïèèì ¦²¿³»²¿´ ®»ª±´«½· 
ª» ª#®±¾  ²«¼´3ò Ê ®±½» ïçëé ­» ­¬¿´§ °±°«´?®²3 ²«¼´» 3²­µ7¸± ¬§°« °±¼?ª¿²7 ¦¿ ­¬«¼»²¿ 
¦»¶³7²¿ ª ±¾´¿­¬· Ò¿¹±§¿ò Î±µ °±¬7 ²¿ ¬®¸ ° ·´§ °®ª²3 ·²­¬¿²¬²3 ²«¼´» ¦ª¿²7 µ« »½3 ®¿ó³»² 
¿ ±¼ ®±µ« ïçêì ³²±¸± ª#®±¾½  ¦¿ ¿´± ·²­¬¿²¬²3 ²«¼´» ª§®?¾ ¬ò 
Õ±³°´»¬²  ¾¿´»²7 ¶¿°±²­µ7 ²«¼´» ­» ±¾¶»ª·´§ ²¿ ¬®¸« ª ®±½» ïçêîò Ì7³  ª»½¸²§ ·²­¬¿²¬²3 
²«¼´»ô µ¬»®7 ¾§´§ ¬»¸¼§ ²¿ ¬®¸«ô ¾§´§ 3²­µ7¸± ¬§°« ¾¿´»²7 ª °±´§»¬§´»²±ª#½¸ ­? ½3½¸ò Ò±ª7 
produkty, vzniklé použitím styrofoamových (výrobky ¦ ª§¬´¿ ±ª¿²7¸± °±´§­¬§®»²«÷ µ»´3³µ
¿ ³·­»µ ª ®±½» ïçéï ¾§´§ ° ·ª3¬?²§ ³²±¸¿ ­°±¬ »¾·¬»´· ¼3µ§ ¦´»°»²3 °±¸±¼´3 ° · ¶3¼´»ò 
Æ¿¸®²±ª¿´§ ²»¶»² ²«¼´» 3²­µ7¸± ¬§°«ô ¿´» ¬¿µ7 ²«¼´» ¶¿°±²­µ7ò Ê#­´»¼µ»³ ¬±¸±¬± °±µ®±µ« 
bylo to, že celková spot »¾¿ ·²­¬¿²¬²3½¸ ²«¼´3 ¦¿ ¿´¿ ±° ¬ ­¬±«°¿¬ò Ê ®±½» ïçéì ¾§´¿ ª§ª·²«¬¿ 
a uvedena do praxe technologie mražení uchovávající »®­¬ª±« ½¸«  ª¿ »²#½¸ ²«¼´3 
°± ¼´±«¸±« ¼±¾«ò Ñ °?® ´»¬ °±¦¼ ¶· ¦¿ ¿´¿ ­¬±«°¿¬ ­°±¬ »¾¿ µª¿´·¬²3½¸ô ®« ²  ª§®?¾ ²#½¸ ­±ó
³»² ¿ ¸·§¿ó³«²¹· ø¬»²µ7 ²«¼´»÷ò Ê ®±½» ïçéé ¾§´¿ ° · ª#®±¾  ² µ¬»®#½¸ ·²­¬¿²¬²3½¸ ²«¼´3 
použita technologie sušení mrazem. V roce 1988 se n¿ ¬®¸« ±¾¶»ª·´§ &°´²  ¾¿´»²7 ª¿ »²7 
²«¼´» ­ ¼´±«¸±¼±¾±« ¬®ª¿²´·ª±­¬3 ¿ ¶»¶·½¸ °®±¼»¶ ±¼ ¬7 ¼±¾§ ®±­¬»ò Î± ²3 ­°±¬ »¾¿ ²«¼´3 
na hlavu založená na použité mouce je okolo 10 kg, což zahrnuje asi 30 % celkové spot »¾§ 
³±«µ§ ª Ö¿°±²­µ«ò ß µ±´·ª ¶»¶·½¸ ­°±¬ »¾¿ ª °±­´»¼²3 ¼±¾  ²»­¬±«°´¿ô ¶­±« ­¬?´» Ö¿°±²½· 
°®»º»®±ª?²§ ¶¿µ± ¦?µ´¿¼²3 °±¬®¿ª·²¿ · ¶¿µ± ­ª¿ ·²µ¿ ¿ ª»½¸²§ ­»¹³»²¬§ ±¼ª ¬ª3 °®±ª»¼´§ 
ª§´»°»²3 µª¿´·¬§ ²«¼´3ò Ò»ª#®¿¦²?ô ¿´» ¼»´·µ?¬²3 ½¸«  nudlí je považována za typickou 
°®± ¶¿°±²­µ±« µ«½¸§²·ò ïè 
îè 
îòëòî Õ´¿­·º·µ¿½» ¿­·¶­µ#½¸ ¬ ­¬±ª·² 
Ò«¼´» ­» ¬ 3¼3 °±¼´» ³²±¸¿ ¸´»¼·­»µ ¿ µ®·¬7®·3æ 
°±¼´» ­«®±ª·²æ ¶¿°±²­µ7 ø«¼±²÷ô 3²­µ7 ø³»²÷ ¿ °±¸¿²µ±ª7 ø­±¾¿÷ 
°±¼´» ®±¦³ ® æ ª»´³· ¬»²µ7ô ¬»²µ7ô ­¬¿²¼¿®¼²3 ¿ ·®±µ7
Ì¿¾ò ïð Ö¿°±²­µ7 ²«¼´»ïèô îë 




¦° ­±¾ ª#®±¾§ 
Í±ó³»² ª»´³· ¬»²µ7ô ðôé
ïôî ³³ ·®±µ7 
íðîê ­«»²7 ®« ²3 ª#®±¾¿ ø¬»²±®»÷ 
²»¾± ­¬®±¶²3 
Ø·§¿ó³«¹¸· ¬»²µ7ô ïôíïôé ³³ 
·®±µ7 
îìïè ­«»²7 ®« ²3 ª#®±¾¿ ø¬»²±®»÷ 
²»¾± ­¬®±¶²3 
Ë¼±² ­¬¿²¼¿®¼²3ô ïôç
íôè ³³ ·®±µ7 
ïêè ­«»²7 ²»¾± 
ª¿ »²7 
®« ²3 ª#®±¾¿ ø¬»²±®»÷ 
²»¾± ­¬®±¶²3 
Ø·®¿ó³»² °´±½¸7ô ®±ª²7ô ë
ê ³³ ·®±µ7 
êì ­«»²7 ²»¾± 
ª¿ »²7 
®« ²3 ª#®±¾¿ ø¬»²±®»÷ 
²»¾± ­¬®±¶²3 
Ê¿ »²7 ­±ó³»² ¿ ¸·§¿ó³«²¹¸· ­» °±¼?ª¿¶3 ±¾ª§µ´» °± ­¬«¼»²« ª ´»¬²3½¸ ³ ­3½3½¸ô 
¦¿¬3³½± ª¿ »²7 «¼±² ¿ ¸·®¿ó³»² ¬»°´7 ª ¦·³²3½¸ ³ ­3½3½¸ò ïè  
°±¼´» ¬»½¸²±´±¹·» ª#®±¾§æ ®« ²  ²»¾± °® ³§­´±ª  ª§®?¾ ²7 
°±¼´» º±®³§ °®± °®±¼»¶æ 
Ò»«ª¿ »²7 ²¿ª´¸ »²7 ²«¼´» ø²¿³¿ó³»²÷ 
Ö¼» ± ²»¶°±°«´?®² ¶3 º±®³« ²«¼´3 3²­µ7¸± ¬§°« °®±¼?ª¿²±« ª ³¿´±±¾½¸±¼»½¸ ¿ ®»­¬¿«®¿½3½¸ô 
¶­±« »®­¬ª7 ¿ ²»«ª¿ »²7ò Ð®±¼»¶ ¶¿°±²­µ#½¸ ²«¼´3 °®±¼?ª¿²#½¸ ª ¬7¬± &°®¿ª  ¶» ±³»¦»²#ò 
Í«»²7 ²«¼´» øµ¿²ó³»²÷ 
Õ¿²ó³»² ¶» ±¾»½²  používaný název pro sušené so-men, hiya-mungi, udo²ô ¸·®¿ó³»² ¿ ­±¾¿ò 
Ö¼» ± ¶»¼²« ¦ ²»¶°±°«´?®² ¶3½¸ º±®»³ ¶¿°±²­µ#½¸ ²«¼´3 ¿ ¶¼» ± °®±¼«µ¬ô µ¬»®# je možné 
­µ´¿¼±ª¿¬ò Ê§®?¾3 ­» µ±²¬®±´±ª¿²#³ ­«»²3³ ²»«ª¿ »²#½¸ °®¿³»²  ª´¸µ#½¸ ²«¼´3ò Û¨·­¬«¶» 
¬¿µ7 °?® ¼®«¸  ­«»²#½¸ ²«¼´3 3²­µ7¸± ¬§°«ò 
Ê¿ »²7 ²«¼´» ø§«¼»ó³»²÷ 
Ç«¼»ó³»² ¶» ²»¶°±°«´?®² ¶3 °®±¼?ª¿²? º±®³¿ ²«¼´3 «¼±²ò Ð®±¼?ª¿¶3 ­» ²»¾¿´»²7ô ¶»¼²±¼«» 
¾¿´»²7ô ²»¾± ¦½»´¿ ¦¿¾¿´»²7ò Ê¦¸´»¼»³ µ ® ¦²#³ ¬§° ³ ¾¿´»²3 ­» ´·3 ¶»¶·½¸ ¼±¾¿ ¬®ª¿²´·ª±­¬·ò 
Ò«¼´» ª¿ »²7 ª °? » ø³«­·ó³»²÷ 
Ó«­¸·ó³»² ¶­±« ¬§°»³ 3²­µ#½¸ ²«¼´3ô µ¬»®7 ¶­±« ª¿ »²§ ª °? » ³3­¬± ª» ª±¼ ò Ö­±« ±¾ª§µ´» 
rychle osmaženy na pánvi z n µ±´·µ¿ ¼®«¸§ ¦»´»²·²§ ¿ °±¼?ª?²§ ¶¿µ± §¿µ·ó­±¾¿ò 
×²­¬¿²¬²3 ²«¼´» ¾¿´»²7 ª °±´§»¬¸§´»²±ª7³ ­? µ« 
Prameny nudlí jsou ve výparníku uvedeny do želatinového stavu a sušeny smažením 
²»¾± °®±«¼»³ ¸±®µ7¸± ª¦¼«½¸« ²¿ °®±¼«µ¬ô µ¬»®# ¶» ¼?´» ¼ len na smažené instantní nudle 
a nesmažené instantní nudle. K dostání jsou také dva typy smažených nudlí 3²­µ7¸± ¬§°«ò
Ë ¶»¼²±¸± ¬§°« ¶­±« ²«¼´» ±½¸«½»²§ ª»³· ±½¸«½±ª¿¼´§ô ¦¿¬3³½± ¼®«¸# ¬§° ¶» ¾»¦ ° 3½¸«¬· 
¿ ¶» µ ² ³« ° iložen odd ´»²  ­? »µ ­ ° 3½¸«¬3 ²¿ °±´7ªµ±ª7³ ¦?µ´¿¼ ò Ê tšina nesmažených 
·²­¬¿²¬²3½¸ ²«¼´3 ¶» ²»±½¸«½»²#½¸ ­ ° iloženým pytlíkem ochucovadla na polévkové bázi, 
µ¬»®7 ¶» ¼±¼?ª?²± µ ±¾ ³¿ ¬§° ³ ²«¼´3ô ¬»¼§ ¶¿µ µ 3²­µ#³ô ¬¿µ µ ¶¿°±²­µ#³ò 
îç 
×²­¬¿²¬²3 ²«¼´» ª µ»´3³µ«
Æ¿¸®²«¶3 ²»¶»² ²«¼´» 3²­µ7¸± ¬§°«ô ¿´» ¬¿µ7 ¶¿°±²­µ7¸±ò Ð®±¼«µ¬ ¶» ¦¿¾¿´»² ¼± µ»´3³µ« ²»¾± 
³·­µ§ ¦» ­¬§®±º±¿³« ­» ­«»²±« °±´7ªµ±ª±« ¾?¦3ô ¦»´»²·²±«ô ¹¿®²?¬»³ ²»¾± ³¿­»³ò  
Ò¿ ¶»¶·½¸ ° 3°®¿ª« ­¬¿ 3 ¦¿´7¬ ±¾­¿¸ ³·­µ§ ²»¾± µ»´3³µ« ¸±®µ±« ª±¼±«ò  
Mražené va »²7 ²«¼´»
Tyto nudle jsou vyrobeny rychlým zmražením okamžit  po smažení a nejsou prodávány 
°®± ¼±³?½²±­¬·ô ¿´» ¸´¿ª²  pro použití v restauracích vybavených speciálním h®²½»³ 
²¿ ¶»¶·½¸ ª¿ »²3ò ïè  
Typy nudlí založené na výrob
»®­¬ª7  ²«¼´» ¶­±« »¦¿²7 ²¿ «® ·¬7 ¼7´µ§ °®± ¾¿´»²3 ¾»¦ ¼¿´3¸± °®±½»­« ¦°®¿½±ª?²3ò Ö»¶·½¸ 
­µ´¿¼±ª¿¬»´²±­¬ ¶» íë ¼²3ò 
Í«»²7  »®­¬ª7 ²«¼´» ¶­±« «­«»²§ ­´«²» ²3³ ¦? »²3³ ²»¾± ª µ±²¬®±´±ª¿²#½¸ µ±³±®?½¸ò 
Skladovatelnost je prodloužena, ale s k »¸µ#³· ²«¼´»³· ¶» ¸±®3 ³¿²·°«´¿½»ò 
Ê¿ »²7  »®­¬ª7 ²«¼´» ° »¼ª¿ »²7 ²»¾± °´²  «ª¿ »²7ò Ð± ° »¼ª¿ »²3 ¶­±« 3²­µ7 ³±µ®7 ²«¼´» 
¿ ¸±µµ·»² ²«¼´» ±°´?½¸²«¬§ ­¬«¼»²±« ª±¼±«ô ±¼ª±¼² ²§ ¿ ° ·¼? ­» ïîû ®±­¬´·²²# ±´»¶ 
¶¿µ± °®»ª»²½» ° »¼ ´»°»²3³ò Õ ª¿ »²#³ «¼±² ¿ ­±¾¿ ²«¼´3³ ­» ±´»¶ ²»° ·¼?ª?ò Ò«¼´» ¶­±« 
¼±ª¿ »²§ °± ¼¿´3 ïî ³·²«¬?½¸ ° »¼ ­»®ª3®±ª?²3³ò 
Ð¿ »²7  »®­¬ª7 ¿´µ¿´·½µ7 ²«¼´» ¶­±« °¿ »²7 ª °¿®²3³ µ±¬´· ¿ ²¿µ§° »²7 °®±³#ª?²3³ 
²»¾± ³? »²3³ ª» ª±¼ ò îë  
Tab. 11 Klasifikace nudlí založená na výrob îë
¬§° ²«¼´3 ¼®«¸§ 
»®­¬ª7 ­«®±ª7 3²­µ7ô «¼±²ô ½¸«µ¿ó³»²ô Ì¸¿· ¾¿³»»ô Ý¿²¬±²»­» ¿ ­±¾¿ ²«¼´» 
­«»²7 3²­µ7 ­«®±ª7ô Ý¿²¬±²»­»ô ½¸«µ¿ó³»²ô «¼±² ¿ ­±¾¿ ²«¼´» 
ª¿ »²7 3²­µ7 ³±µ®7ô ¸±µµ·²»²ô «¼±² ¿ ­±¾¿ ²«¼´» 
°¿ »²7 Ç¿µ·óÍ±¾¿ 
îòëòí Í«®±ª·²§ ¿ ° 3­¿¼§ 
Æ?µ´¿¼²3 ®»½»°¬«®« ¶¿°±²­µ#½¸ ²«¼´3 ¬ª± í již zmín ²? °»²· ²? ³±«µ¿ ¦ ³ µµ7 °»²·½»ô î
í û ­±´·ô îèìë û ª±¼§ò Ð 3¼¿ª»µ ­±´· ¦?ª·­3 ²¿ ¬§°« ²«¼´3ô ´±µ¿´·¬  ¿ µª¿´·¬  ³±«µ§ò Í«½¸7 
nudle vyžadují více soli (2–3 %) než va ené (2 %). V zimním období je požadováno mén
­±´·ò Í ´ ¶» ®±¦°±«¬ ²¿ ª» ª±¼  ¶»¬  ° ed vlastním mícháním. Množství vody by se m ´± ´··¬ 
¼´» µª¿´·¬§ ³±«µ§ô ¬§°« ³3½¸¿½3¸± ¦¿ 3¦»²3 ¿ µ´·³¿¬«ò îô îë  
3²­µ7 ²«¼´» ­» ª§®?¾ ¶3 ¦ ¬ª®¼7 °»²·½» ¿ íîíë û ®±¦¬±µ« µ¿²­«· Þ» ëpô µ¬»®# ±¾­¿¸«¶» 
«¸´· ·¬¿² ­±¼²# ¿ ¼®¿­»´²# ¿ ¿­· ïð û º±­º±®» ²¿²« ­±¼²7¸±ò Í ´ ³ že i nemusí být p ·¼?ª?²¿ 
µ ·²¹®»¼·»²½3³ò Õ ¼±­¬?²3 ¶» ²¿ ¬®¸« ¬»µ«¬? · °®?µ±ª? º±®³¿ µ¿²­«·ô ¬»µ«¬? º±®³¿ ¶» ±¾ª§µ´» 
¬ª± »²¿ «¸´· ·¬¿²»³ ¼®¿­»´²#³ô ¦¿¬3³½± °®?µ±ª? «¸´· ·¬¿²»³ ­±¼²#³ µª ´· ®±¦°«­¬²±­¬· 
¬ chto chemikálií. Kansui v tekutém stavu se používá ­³3½¸?²3³ ­ ª±¼±« ²¿ ïðû ®±¦¬±µô 
což je ekvivalent koncentrace 4°–5° Be. ïè  
íð 
Ì¿¾ò ïî Ê¦¬¿¸ ³»¦· ª?¸±ª±« µ±²½»²¬®¿½3 øû÷ ¿ ­¬«°² ³ Þ» ¦¿ ¬»°´±¬§ îëpÝïè
¸³±¬²±­¬ 
øû÷ 









ðôèê îôïî ìôêï éôðì çôìî ïïôéê 
Ð®?µ±ª? º±®³¿ ¶» ° ed použitím nejd 3ª» ®±¦°«¬ ²¿ ª» ª±¼ . Alkalické soli používané 
²¿ ²«¼´» 3²­µ7¸± ¬§°« ¶­±« ª °±³ ®« ¿­· ï ¼3´»µ ²¿ ïðð ¼3´µ  ³±«µ§ò 
Ð±¸¿²µ±ª7 ²«¼´» ±¾­¿¸«¶3 éð û °»²· ²7 ³±«µ§ô íð û °±¸¿²µ±ª7 ³±«µ§ ¿ ¿­· îè û ª±¼§ò 
Ð±³ ® ³±«µ ¦?ª·­3 ª¿µ ²¿ ¬§°« ¬ ­¬±ª·² ¿ µª¿´·¬  °±¸¿²µ±ª7 ³±«µ§ò Í l se nepoužívá, 
¿¾§ ­» ° »¼»´± ¦¬®?¬  ª?¦¿½3 ­½¸±°²±­¬· °»²· ²7 ³±«µ§ ¿ »®­¬ª7 ½¸«¬· °±¸¿²µ±ª7 
³±«µ§ò îô ïè  
Ö¿µ± ¿¼·¬·ª²3 ´?¬µ§ ­» ° · ª#®±¾  asijských nudlí používají v japonské kuchyni bakte®·?´²3 
¸§¼®±µ±´±·¼§ ¹»´´¿² ø»¨¬®¿½»´«´?®²3 °±´§­¿½¸¿®·¼ ¾¿µ¬»®·3 Ð­»«¼±³±²¿­ »´±¼»¿÷ ¿ µ«®¼´¿² 
ø»¨¬®¿½»´«´?®²3 °±´§­¿½¸¿®·¼ ¾¿µ¬»®·3 ß´µ¿´·¹²»­ º¿»½¿´·­÷ô µ¬»®7 ­» ª§¦²¿ «¶3 ­½¸±°²±­¬3 ª?¦¿¬ 
ª±¼« ¿ ?­¬» ²  · ¬«µò Ù»´´¿² ¶» ®±¦°«­¬²# ª» ª±¼  ¦¿ ª¦²·µ« ª§­±½» ª·­µ-¦²3½¸ ®±¦¬±µ ò 
Používá se v japonské kuchyni k úprav  ¬»¨¬«®§ô ­¬¿¾·´·¦¿½· ° ² ¿ »³«´¦3ò Í´¿¾  ¿µ®§´±ª¿²# 
³¿¬»®·?´ ¼?ª? ª»´·½» °»ª²7 ¹»´§ ­ ¼±¾®±« µ®?¶·¬»´²±­¬3ò Õ«®¼´¿² ¶» ° 3°®¿ª»µ ª§ª·²«¬# 
¶¿°±²­µ±« º·®³±« Ì¿µ»¼¿ ¿ ¬ª± 3 º·´³§ ²»®±¦°«­¬²7 ª» ª±¼ ô ²»°®±°«­¬²7 °®± µ§­´3µò Ì«¬± 
¹«³« ¬ª± 3 ¾»¬¿¹´«µ¿²§ô ¬»¼§ °±¼±¾²7 ¹´«µ¿²§ô µ¬»®7 ­» « ²?­ »¨¬®¿¸«¶3 ¦ ¸´3ª§ &­¬ · ²7 
¿ ²¿¾3¦»¶3 ­» ¶¿µ± °®±¬·®¿µ±ª·²²? °®»ª»²½»ò îêô îé 
îòê Ê#®±¾²3 ¬»½¸²±´±¹·» ²«¼´3 
îòêòï Ì»½¸²±´±¹·½µ# °±­¬«° ª#®±¾§ ²«¼´3 ª Ö¿°±²­µ« 
Æ?µ´¿¼²3 °±­¬«° °®± ­¬®±¶±ª±« ª#®±¾« ø±¾®ò ïï÷ ²«¼´3 ­» ­µ´?¼? ¦ ³3½¸?²3 ­«®±ª7¸± ³¿¬»®·?´«ô 
ª?´»²3 ¬ ­¬¿ô µ±³¾·²±ª?²3 ¼ª±« °´?¬ ô ­µ´?¼?²3 ¿ ®±¦ »¦?²3ò 
Ð®¿³»²§ ²«¼´3 ª§½¸?¦»¶3½3 ¦ »¦¿½3½¸ ª?´» µ  ¶­±« ¦°®¿½±ª?²§ ²¿ ® ¦²7 ¬§°§ ²«¼´3ò  
íï 
Ñ¾®ò ïï Ê#®±¾²3 °®±½»­ °®± ® ¦²7 ¼®«¸§ ­¬®±¶±ª  ª§®?¾ ²#½¸ ²«¼´3ïè
îòêòïòï Ó3½¸?²3 
Ê ¬±³¬± ±¼ª tví se používá míchacích za 3¦»²3 ® ¦²7¸± ¬§°«ò ß µ±´·ª ¶» ¸´¿ª²3 º«²µ½3 
³3½¸¿½3¸± ¦¿ 3¦»²3 °®±­¬7 ³3½¸?²3 ³¿¬»®·?´  ­ ª±¼±«ô ² µ¬»®7 ¬§°§ ¶­±« µ±²­¬®«±ª?²§ 
µ ¸² ¬»²3 ¬ ­¬¿ò Þ žná praxe je míchat materiály kolem 10–15 minut v h±®·¦±²¬?´²3³ 
³3½¸¿½3³ ¦¿ ízení, aby bylo dosaženo tuhých a drobivých kousk  ¬ sta, ale jsou používány 
· ³3½¸¿½3 ¦¿ 3¦»²3 ª»®¬·µ?´²3¸± ¬§°«ò Ê§ª·²«¬3 ²»° etržitého rychlostního míchacího za 3¦»²3 
ª» ­°±¶»²3 ­» ­§­¬7³»³ ³¿²·°«´¿½» ­ ³±«µ±« ª» ª»´µ7³ °±³±¸´± ¦¿«¬±³¿¬·¦±ª¿¬ ª#®±¾« 
²«¼´3ò Ì§°·½µ7 ³3½¸¿½3 ¦¿ 3¦»²3 ³? ®±¬¿ ²3 ¸ 3¼»´ ­» ­°»½·?´²3³· ´±°¿¬µ¿³·ô µ¬»®7 ° ·­°3ª¿¶3 
µ» ­¬»¶²±³ ®²7³« ³3½¸?²3 ¿ µ ª§¬ª? ení jistého množství lepku pomocí pohybu lopatek. 
Ó3½¸?²3 ¶» ¼?´» ±ª´·ª² no kvalitou použité mouky, množstvím p ·¼¿²7 ª±¼§ô µ±²½»²¬®¿½3 ­±´·ô 
¬»°´±¬±« ¿ ª´¸µ±­¬3 ª ¬±ª?®² ò Î« ²  vyrobené nudle jsou velmi chutné, ale požadavky 
²¿ ½¸¿®¿µ¬»®·­¬·½µ±« ­¬¿ª¾« ­°±¶»²7 ­» ­¬¿®3³ ¦° ­±¾»³ ª#®±¾§ ª3½» ³7²  ª§³·¦»´§ 
±¼ ¦¿ átku používání strojních technik. Vlastnosti ru ²  ª§®±¾»²#½¸ °®±¼«µ¬  ¶­±« ²§²3 
íî 
°±­«¦±ª?²§ ¿ °±®±ª²?ª?²§ ­ °®±¼«µ¬§ ª§®±¾»²#³· ²±ª#mi míchacími stroji, využívajícími 
ª§­±µ#½¸ ¸±¼²±¬ ¿¾­±®°½» ª±¼§ò Ð idávání vysokého množství vody (40–45 díl  ²¿ ïðð ¼3´
³±«µ§÷ °±³?¸? ª#ª±¶· ´»°µ«ô ¿´» ² µ¬»®7 ¬ sto odložené k nakynutí je nutné následn  ¶»³²
ª?´»¬ò ïè 
îòêòïòî Ê?´»²3 ¿ µ±³¾·²±ª?²3 
Ì«¸7 ¿ ¼®±¾·ª7 µ±«­µ§ ¬ ­¬¿ ¶­±« ®±¦¼ ´»²§ ²¿ ¼ª ásti a každá je protažena skrze dvojici 
ª?´½±ª¿½3½¸ ª?´» µ ô ¬¿µ ­» ª§®±¾3 °´?¬ ¬ ­¬¿ò Ð® ³ ® ª?´½±ª¿½3½¸ ª?´» µ  ¶» ¦°®¿ª·¼´¿ 
ïèð ³³ò Ì§¬± ¼ª¿ °´?¬§ ¶­±« ²?­´»¼²  zkombinovány a protaženy skrze druhou sadu vále µ
± °® ³ ®« îìð ³³ò Ó»¦»®¿ ³»¦· ª?´» µ§ ª ¬7¬± º?¦· ¶» ²¿­¬¿ª»²¿ °±¼´» ° »¼½¸±¦3 ¬´±« µ§ 
°´?¬«ô ¬3³ ­» °±³ že následnému vývoji lepku pomocí tlaku v moment  °®±¬´¿ ±ª?²3ò 
Õ±³¾·²±ª¿²# °´?¬ ¶» µª li dozrání obvykle ponechán v klidu po dobu až jedn7 ¸±¼·²§ò  Ûº»µ¬ 
dozrávání v tomto stádiu výroby je ten, že plát t ­¬¿ ¦³ µ²» ¼3µ§ ¼ ®¿¦²7³« ±¼°± ·²µ«ô 
což zna ²  «´»¸ 3 ²?­´»¼²±« °®±½»¼«®« ª?´»²3ò Ì»²¬± ¦° ­±¾ µ±³¾·²±ª?²3 ­» ±¾ª§µ´» 
±°¿µ«¶» ¦²±ª« ° »¼ ¦¿ ?¬µ»³ ¼¿´3 ±°»®¿½»ô ¿¾§ ­» ´7°» ¦º±®³±ª¿´¿ ³ ížka lepku. Ru ²
ª§®?¾ ²7 ²«¼´» ¶­±« ½»² ²§ °®± ¶»¶·½¸ ¼»´·µ?¬²3 ­¬®«µ¬«®« °®¿ª¼ °±¼±¾²  ¦3­µ¿²±« ¦° ­±¾»³ 
º±®³±ª?²3 ´»°µ«ò Ð®¿³»²§ ´»°µ« ª ²«¼´3½¸ ª§®?¾ ²#½¸ ­¬®±¶±ª  ¶­±« ­» ¿¦»²§ °±¼´» ­³ ®« 
ª?´½±ª?²3ô ¦¿¬3³½± « ²«¼´3 ª§®?¾ ²#½¸ ®« ²  ­» °®±¬3²¿¶3 °±¼7´²  ¿ ¼± µ íže. ïè  
îòêòïòí Íµ´?¼?²3 ¿ »¦?²3 
Pro proces válení je použito od t 3 ¼± ° ¬· °?®  ª?´» µ , každý s o n ½± ³»²3³ °® ³ ®»³ 
øîìðô ïèð ¿ ïëð ³³÷ ­» ¦³»²«¶3½3 ­» ³»¦»®±«ò Ì´±« µ¿ µ±³¾·²±ª¿²7¸± °´?¬« ¶» °±¦ª±´²¿ 
¦®»¼«µ±ª?²¿ ²¿ î ¿ ì ³³ °®± ¶¿°±²­µ7 ²«¼´» ¿ ³»¦· ïôí ¿ î ³³ °®± ²«¼´» 3²­µ7¸± ¬§°« ¬¿µô 
že se nechají projít skrze válcovací vále ky 3krát až 5krát. Je pot »¾¿ô ¿¾§ ®»¼«µ ²3 °±³ ® 
¬´±« ky u každého protažení byl nastaven na dv  ¬ »¬·²§ò Ò?¸´7 ®»¼«µ½· ¬´±« µ§ ³«­3 ¾#¬ 
zamezeno, jelikož hrozí zni »²3 ³ ížky lepku. Plát je poté roz ezán na prameny o požadované 
3 ½»ò ezací stroj je složen z páru vále µ  ¿ °?®« »¦¿½3½¸ ª?´» µ ò Ì´±« µ¿ ¬ ­¬¿ ¶» ²¿ µ±²»½ 
²¿­¬¿ª»²¿ °?®»³ ª?´» µ  ° »¼½¸?¦»¶3½3½¸ »¦?²3ò Õ ¼·­°±¦·½· ¶­±« ¼ª¿ ¼®«¸§ ª?´» µ ò 
Ò¿ ª#®±¾« ²«¼´3 ± ¬ª»®½±ª7³ ²»¾± µ®«¸±ª7³ °® »¦«ô ¿´» ¬ª»®½±ª# °® »¦ ¶» ³²±¸»³ 
°±°«´?®² jší než kruhový. Ší µ¿ ²«¼´±ª#½¸ °®¿³»²  ¶» «® »²¿ 3 kou drážky »¦¿½3½¸ ª?´» µ ò 
Ò«¼´±ª7 °®¿³»²§ ¶­±« ²¿µ±²»½ ²¿ »¦?²§ ²¿ ­°®?ª²±« ¼7´µ« °±³±½3 ­»µ? µ«ò ïè  
îòêòïòì Ò?­´»¼²7 °®±½»­§ 
Í«»²3 
Ð®± ª#®±¾« ­«½¸#½¸ ²«¼´3 ¶­±« ²»«ª¿ »²7 ³±µ®7 °®¿³»²§ ² µ±´·µ ³»¬®  ¼´±«¸#½¸ ²«¼´3 
°±ª »²§ ²¿ ¬§ » ª» ­°»½·?´²3½¸ ­«3½3½¸ µ±³±®?½¸ ª§¾¿ª»²#½¸ ¦¿ 3¦»²3³·ô µ¬»®7 ±¼­¬®¿ «¶3 
ª¦¼«²±« ª´¸µ±­¬ ¿ ª¸?² ¶3 »®­¬ª# ª¦¼«½¸ò Ó3®¿ «­«»²3 ³«­3 ¾#¬ °» ´·ª  µ±²¬®±´±ª?²¿ò 
Ê °®ª²3 º?¦· ­«»²3 ¶» ±¾­¿¸ ª´¸µ±­¬· ¦®»¼«µ±ª?² ¦» ìð ²¿ ¦¸®«¾¿ îé ûò Ò3¦µ? ¬»°´±¬¿ øïë pÝ÷ 
¿ ­«½¸# ª¦¼«½¸ ¶­±« °±¬ eba, aby se zabránilo prodloužení pramen  ²«¼´3ò Í«»²3 ¬®ª? íð
çð ³·²«¬ò Ê ¼®«¸7 º?¦· °®±­¬±«°3 ª²·¬ ²3 ª´¸µ±­¬ ²«¼´3 ²¿ °±ª®½¸ò Ò¿ ¬«¬± º?¦· ³? ª´·ª ¬¿µ7 
° ·¼¿²? ­ ´ ª ¬ ­¬ ò Ü3µ§ ¶»¶3 ¸§¼®±­µ±°· ²±­¬· ­ ´ µ±²½»²¬®±ª¿²? ²¿ °±ª®½¸« ²«¼´3 ª­¬ »¾?ª? 
ª´¸µ±­¬ ¦ ª²·¬ ²3 ?­¬· °®¿³»² ò Î±´» ­±´· ª¿µ ²»²3 ¶»² ª­¬ »¾?ª¿¬ ª´¸µ±­¬ô ¿´» ¶¼» ¬¿µ7 
± ¦´»°»²3 ½¸«¬ ô °±­3´»²3 ³ ížky lepku, uklidn ²3 ·²²±­¬· »²¦§³  ª ¬ ­¬  ¿ ±³»¦»²3 
º»®³»²¬¿½· ¬ ­¬¿ ¾ ¸»³ ¦°®¿½±ª?²3ò Ð íliš rychlé sušení je  nežádoucí, v této fázi výrob§ 
íí 
mohou být využity oh 3ª¿ e vzduchu, jelikož je považováno za vhodné urychlit ¼·º&¦· ª²·¬ ²3 
ª´¸µ±­¬· ¿ ¶»¶3 ª§°¿ ování z povrchu. V této fázi se obvykle využívá tep´±¬§ ìð pÝ ¿ ª´¸µ±­¬· 
éðéë ûò Ü±¾¿ ­«»²3 ¶» íë ¸±¼·² ª ° 3°¿¼  že jde o udon. T »¬3 º?¦» ­«»²3 ¶» ½¸´¿¦»²3 
nudlí. Studený vzduch sníží vlhkost v okolí produktu, což ·²²3 °®±½»­ ­«»²3 µ±³°´»¬²3ò ïè  
Ê¿ »²3 
Ê¿ »²7 ²«¼´» ­» ° ·°®¿ª«¶3 ¦ ²»ª¿ »²#½¸ ³±µ®#½¸ ²«¼´3 «ª¿ »²3³ ª ¸±®µ7 ª±¼  ± °Ø ëôëê 
°± ¼±¾« ïðîë ³·²«¬ ­ ° »­²  ²¿­¬¿ª»²#³ ¿­±ª?²3³ô µ¬»®7 ¼?ª? °®±¼«µ¬« ±°¬·³?´²3 
charakteristickou strukturu. Jelikož je p · ª¿ »²3 ª»´³· ¼ ležitá kvalita vody, v níž je produkt 
ª¿ »²ô ¶»¸± °Ø ¶» ¿­¬± «°®¿ª±ª?²± ° ·¼?²3³ µ§­»´·²§ ³´7 ²7 ²»¾± ½·¬®-²±ª7ò 
Û¨·­¬«¶3 ® ¦²7 ¬§°§ ¿ ª»´·µ±­¬· ¸®²½  ²¿ ª¿ ení. Množství vody pot »¾²7 µ ª¿ »²3 ¾§ ³ ´± ¾#¬ 
10–20krát více než va »²7¸± °®±¼«µ¬«ô ¶» ¬»¼§ ²«¬²7 ¦ª±´·¬ ¼±­¬¿¬» ²  ª»´·µ# ¸®²»½ò 
Pokud není množství va 3½3 ª±¼§ ¼±­¬¿¬» né, trvá dlouhou dobu, než se nudle znovu p ·ª»¼±« 
k varu, což vede k hrubému povrchu nudlí a ztrátám ¶»¼²±¬²±­¬· µ±²» ²7¸± °®±¼«µ¬«ò Ò¿±°¿µ 
° 3´· ³²±¸± ª¿ 3½3 ª±¼§ ³ že zp ­±¾·¬ ¦²»¸±¼²±½»²3 ­¬®«µ¬«®§ ²«¼´3ò Ö» ²»¦¾§¬²7 ª§¸²±«¬ 
­» °±µ´»­« ¬»°´±¬§ ²¿ ¦¿ átku a je nutné udržovat ji na 98 °C b ¸»³ °®±½»­« ª¿ »²3ò 
Æ¿ ±°¬·³?´²3½¸ ±µ±´²±­¬3 ¾§ ³ ´§ ª¿ ené nudle vážit 250–400 % váhy mouky, uchovat si sv ¶ 
° vodní tvar a hladký povrch. Okamžit  °± ª§¶³«¬3 ¦ ¸®²½» ¶­±« «³§¬§ ¿ ±½¸´¿¦»²§ 
°±¼ ¬»µ±«½3 ª±¼±«ò ïè  
îòêòïòë Í¬»®·´·¦¿½» ¿ ¾¿´»²3 
Ð · ª#®±¾  ²«¼´3ô µ¬»®7 ¶­±« ¦½»´¿ ¦¿¾¿´»²7 ¿ ³±¸±« ¾#¬ ­µ´¿¼ovány až po dobu t 3 ³ ­3½ ô 
¶­±« ª¿ »²7 ²«¼´» ±³§¬7 ª±¼±« ¿ °±²± »²§ ¼± ¦ »¼ ²7¸± ®±¦¬±µ« ±®¹¿²·½µ7 µ§­»´·²§ ø³´7 ²7 
²»¾± ±½¬±ª7÷ò Ì»°´±¬¿ ¿ °Ø ®±¦¬±µ« ³«­3 ¾#¬ °» ´·ª  kontrolovány. Použití glycerínu spolu 
­ ±®¹¿²·½µ±« µ§­»´·²±« °±­3´3 µ±²¦»®ª¿ ²3 »º»µ¬ò Í¬»®·´·¦±ª¿²7 °®¿³»²§ ²«¼´3 ¶­±« ²?­´»¼²
zváženy, zabaleny a pasterizovány ponecháním v pá e po více než 40 minut p · ¬»°´±¬
çð pÝò ïè  
îòêòïòê Ò¿°¿ ±ª?²3 
Ê#°¿®²3µ ¶» ª»´³· ¼ ležitý p · ª#®±¾  ²¿°¿ ±ª¿²#½¸ ²«¼´3 3²­µ7¸± ¬§°«ò Ûº»µ¬·ª·¬¿ 
²¿°¿ ±ª?²3 ¶» ª»´³· ¼ ležitým faktorem pro nastavení provozních podmínek. Pro dosažení 
µª¿´·¬²3¸± °®±¼«µ¬« ¶» µ´3 ±ª#³ º¿µ¬±®»³ ±¾­¿¸ ª´¸µ±­¬· ª ²»«ª¿ »²#½¸ ª´¸µ#½¸ ²«¼´3½¸ò 
Ð± ²¿°¿ ±ª?²3 ¶­±« ²«¼´» ¾«  ²¿­¬ 3µ?²§ô °´² ²§ ²»¾± «³§¬§ ª±¼±« °®± ¦¶»³² ²3 ²«¼´3ò 
Ò¿°¿ ování je také používáno p · ª#®±¾  ·²­¬¿²¬²3½¸ ²«¼´3ò ïè  
îòêòïòé Technologie mražení 
Technologie mražení byla vyvinuta proto, aby bylo možno udržet »®­¬ª±« ½¸«  ª¿ »²#½¸ 
²«¼´3 °± ¼´±«¸±« ¼±¾«ò Ê¿ »²7 ²«¼´» ¶­±« «³§¬§ ª±¼±« ¿ °±²± »²§ ¼± ­¬«¼»²7 ª±¼§ 
s teplotou pod 5 °C a rychle zmraženy p · ¬»°´±¬  -30 °C. Mražené va »²7 ²«¼´» ¶­±« ±¾ª§µ´» 
prodávány nebalené, aby se usnadnilo jejich rozmražení v restauraci. Pokud je použito 
³®¿¦3½3 ¦¿ 3¦»²3 ²¿ °®·²½·°« ­¬«¼»²7¸± ª¦¼«½¸« ²»¾± µ±³¾·²±ª¿²7 ¦¿ 3¦»²3 ²¿ °®·²½·°« 
­¬«¼²7¸± ª¦¼«½¸« ¿ µ±²¬¿µ¬«ô ¬®ª? ¦¿³®¿¦»²3 ²«¼´3 ²¿ ¬»°´±¬« óìðpÝ ª3½» ¶¿µ íð ³·²«¬ò 
Do restaurací jsou zmražené nudle vysoké kvality do°®¿ª»²§ ¦ ½»²¬®?´²3 ¬±ª?®²§ ¿ ®±¦°«¬ ²§ 
ª» ­°»½·?´²  navrženém hrnci na rozmrazování, který je napln ²# ¼±­¬¿¬µ»³ ¸±®µ7 ª±¼§ò 
Î±¦³®¿¦·¬ °±®½· ²«¼´3 ¬®ª? ¦¸®«¾¿ ï ³·²«¬« ¿ ¼»´·µ?¬²3 ¶3¼´± ±¾­¿¸«¶3½3 ²«¼´»ô ¶¿µ± ²«¼´±ª? 
°±´7ªµ¿ ²»¾± ²«¼´» ­» ­±¶±ª±« ±³? µ±«ô ³±¸±« ¾#¬ °±¼?ª?²§ ¸±­¬ m již krátce po jejich 
íì 
±¾¶»¼²?ª½»ò Ì¿¬± ¬»½¸²±´±¹·» °±³?¸? ®»­¬¿«®¿½3³ ²»¶»² ²¿¾3¦»¬ ¸±­¬ ³ ½¸«¬²7 ²«¼´» ®§½¸´»ô 
¿´» ¬¿µ7 »¬ 3 ²?µ´¿¼§ ²¿ ¼¿´3 °»®­±²?´ò ïè  
îòêòî Požadavky na mouku pro r ¦²7 ¼®«¸§ ²«¼´3 
îòêòîòï Ó±«µ¿ °®± ¶¿°±²­µ7 ²«¼´» 
Pro výrobu japonských nudlí se používá mouka s obsa¸»³ ðôííðôìë û °±°»´¿ò Ò·½³7²
ª ¬·²¿ ²«¼´3 ¶» ª§®±¾»²¿ ¦ ³±«µ§ ± ±¾­¿¸« °±°»´¿ ðôíêðôìð ûô ª§¬ª? 3 ¬¿µ ­ª ¬´±« ¾¿®ª«ò 
Nevýrazný bílý odstín je nežádoucí, ale sv ¬´# µ®7³±ª# ¬-² ¶» ¿µ½»°¬±ª¿¬»´²#ò Ñ¾­¿¸ °®±¬»·²
« ³±«µ§ °®± ¬§¬± & ely je 8–10%, tato hodnota záleží na typu produktu. Ü±¾®# ª¦¸´»¼ 
°±ª®½¸«ô ° 3¦²·ª? ­¬®«µ¬«®¿ô ³·²·³?´²3 ¦¬®?¬§ ° · ª¿ »²3 ¿ ª§­±µ? ³3®¿ ¦·­µ« « ²«¼´3 ¶­±« 
µª¿´·¬¿¬·ª²3 º¿µ¬±®§ ­°±¶»²7 ­ ³±«µ±«ò Û¨¬®7³²  ²3¦µ# ±¾­¿¸ °®±¬»·² ô ¿¾²±®³?´²  ­´¿¾? 
µª¿´·¬¿ ´»°µ« ¿ ¼¿´3 ²»¼±­¬¿¬µ§ ³±«µ§ ¦° ­±¾«¶3 °®±¾´7³§ ° · ª#®±¾  ²«¼´3ò  
Ö¿°±²­µ7 ²«¼´» ¾§´§ °± ´7¬¿ ª§®?¾ ny za použití domácí pšenice. Tato mouka byla 
považována za tu, která má všechny atributy pot »¾²7 ²¿ ²«¼´» ª§­±µ7 µª¿´·¬§ô ¿´» µ®?¬µ7 
¦?­±¾±ª?²3 ¬±«¬± ³±«µ±« ²¿ ¦¿ ?¬µ« ­»¼³¼»­?¬#½¸ ´»¬ ¼±²«¬·´± ³´#²§ ²¿ ³±«µ« 
poohlédnout se po alternativní pšenici s požadovaný³ ±¾­¿¸»³ °®±¬»·² ô µ®±¾« ¿ ±­¬¿¬²3½¸ 
složek. Bylo zjišt no, že australská standardní bílá pšenice z Austrál·» ¶» ¶¿­²  ²»¶´»°3 
²¿ ª#®±¾« ²«¼´3 ±°®±¬· ±­¬¿¬²3³ °»²·½3³ ª »¬²  ¶¿°±²­µ7ô ¿ ¬± ¦»¶³7²¿ ¼3µ§ ±¾­¿¸« µ®±¾«ò 
ïè  
îòêòîòî Ó±«µ¿ °®± 3²­µ7 ²«¼´»  
Ü ležitými faktory pro kvalitu 3²­µ#½¸ ²«¼´3 ¶­±« ¶»¶·½¸ ¾¿®ª¿ ¿ ¬»¨¬«®¿ò Ð®± ª#®±¾« 3²­µ#½¸ 
nudlí se používá mouka s obsahem popela 0,33–0,38 %ò Ñ¾­¿¸ ¾3´µ±ª·² ¶» ïðôëïî û 
ª ¦?ª·­´±­¬· ²¿ ¬§°« ª#®±¾µ«ò Í¿³±¦ »¶³  °®± ° ·¶¿¬»´²±« ¬»¨¬«®« ¶» ¼ ležitá kvalita lepku. 
Ð · º®7¦±ª?²3 ³ že být použita jakákoliv tvrdá pšenice, p »­¬± ª¿µ ª#¾ ® ¿ ³3»²3 °»²·½» 
²¿ ¦?µ´¿¼  µª¿´·¬§ ¿ ±¾­¿¸« ¾3´µ±ª·² ¶» ®±¦¸±¼«¶3½3 °®± ¬ª±®¾« µª¿´·¬²3 ³±«µ§ò  
Ð · ª#®±¾  ·²­¬¿²¬²3½¸ ínských nudlí není barva rozhodující a lze použít m±«µ« ­ ±¾­¿¸»³ 
popela až 0,45 %. ïè 
îòé 3²¿  ²»¶ª ¬3 ­°±¬ »¾·¬»´ ¬ ­¬±ª·²±ª#½¸ ª#®±¾µ
îòéòï Ð ª±¼ ²«¼´3 ²»¾± ¬¿µ7 ³·¿² 
Ð»²· ²? ¶3¼´¿ ¸®¿¶3 ¸´¿ª²3 &´±¸« ª» ­¬®¿ª  ¿ µ«´¬« » íny již od jejího po ?¬µ«ò Ò?°·­§ 
na kostech a želvích kruný ích datované až do dynastie Shang (1751–1122 p ò ²ò ´ò÷ «µ¿¦«¶3ô 
že pšenice byla rozší »²±« °´±¼·²±«ò Ö3¼´± ¾§´± ª¿µ ¬»¸¼§ ¶»¬  ²¿ ¦¿ ?¬µ« ª#ª±¶»ò  Þ ¸»³ 
¼§²¿­¬·» Ø¿² øîðêîîð ²ò ´ò÷ °±µ®¿ ±ª¿´ ª#ª±¶ ¶3¼»´ ²¿ °»²· ²7 ¾?¦·ò Î ¦²7 ¼®«¸§ ²«¼´3 
¿ µ±´?  ¾§´§ ¦»¶³7²¿ ª§²?´»¦§ °®±­¬#½¸ ´·¼3ô ¦¿¬3³½± ® ¦²7 ¼®«¸§ ³»¬±¼ ª¿ »²3 ° ·´§ 
¦» ¦¿¸®¿²· 3ò Ê ¼±¾  ¼§²¿­¬·» Ì¿²¹ øêïçé ²ò ´ò÷ ¾§´§ ²«¼´» ²¿ »¦?²§ ²¿ °?­µ§ ¿ ª#ª±¶ ª#®±¾§ 
²«¼´3 ª­¬±«°·´ ¼± ²±ª7 º?¦»ò  
Ê ¿­»½¸ ¼§²¿­¬·» Ó·²¹ øïíêìïêìì ²ò ´ò÷ ¼±­¬¿´§ ²«¼´» ¶³7²± ³·¿² ¿ ¶»¶·½¸ ª#ª±¶ 
°±µ®¿ oval až do dnešní doby. Vývoj nudlí stejn  ¶¿µ± ¦° ­±¾ ¶»¶·½¸ µ±²¦«³¿½» ­¬?´» 
°±µ®¿ uje již po více než 2000 let. 
íë 
îòéòî Ì§°§ ³±«µ§ 
Ê °±¼­¬¿¬  ­» ª§®?¾3 ¬§ · ® ¦²7 ¬§°§ °»²· ²7 ³±«µ§å ¾ žná, standardní, speciální (bílá 
³±«µ¿ °®ª²3 ¶¿µ±­¬·÷ ¿ ¾3´? ³±«µ¿ ¼®«¸7 ¶¿µ±­¬·ò Þ žná ³±«µ¿ ³´»¬? ¦¸®«¾¿ ²¿ èë û 
»¨¬®¿µ ního podílu je mouka nejnižší kvality s maximálním ±¾­¿¸»³ °±°»´¿ ïôì û 
¿ ­ ³·²·³?´²3³ ±¾­¿¸»³ ³±µ®7¸± ´»°µ« îî ûò Í¬¿²¼¿®¼²3 ³±«µ¿ ¶» ¼¿´3 ³±«µ¿ ²3¦µ7 
µª¿´·¬§ô ³´»¬? ²¿ »¨¬®¿µ ²3 °±¼3´ èï û ­ ³¿¨·³?´²3³ ±¾­¿¸»³ °±°»´¿ ïôï û ¿ ³·²·³»³ 
³±µ®7¸± ´»°µ« îì ûò Í°»½·?´²3 ³±«µ¿ ¶» ³´»¬? ²¿ »¨¬®¿µ ²3 °±¼3´ éð ûô ³¿¨·³?´²3 ±¾­¿¸ 
°±°»´¿ ðôé û ¿ ³·²·³«³ ³±µ®7¸± ´»°µ« îê ûò Ö» °®»º»rována, protože m že být použita 
²¿ ª#®±¾« ª#®±¾µ  ´»°3 µª¿´·¬§ô ¦»¶³7²¿ ²¿°¿ ±ª¿²7¸± ½¸´»¾¿ô µ²»¼´3µ  ¿ ²«¼´3ò Ó±«µ¿ 
¼®«¸7 ¶¿µ±­¬· ¶» ³»¦·­¬«°² ³ ª µª¿´·¬  ³»¦· ¾ žnou a speciální moukou, vyrábí se 
ª °±­´»¼²3½¸ ´»¬»½¸ò Ö» ³´»¬? ²¿ »¨¬®¿µ ²3 °±³ ® ±µ±´± éë ûô ³? ³¿¨·³?´²3 ±¾­¿¸ °±°»´¿ 
ðôèë û ¿ ³·²·³«³ ³±µ®7¸± ´»°µ« îë ûò Õª ´· ²»¼±­¬¿¬» ²#³ ¼±¼?ªµ?³ ­°»½·?´²3 ³±«µ§ ¶» 
±¾´3¾»²? « ­°±¬ »¾·¬»´ ò Ò«¼´» ¶­±« ª§®?¾ ny za použití každého z t ½¸¬± ¼®«¸ ô ¿´» ²»¶ª3½» ­» 
používá standardní mouka. 
Ð®±¼«µ½» µª¿´·¬² jší mouky byla umožn na používáním modern ¶3¸± ª§¾¿ª»²3 
°®± ª®±«¾µ±ª?²3ô ´»°3¸± ±¼¼ ´»²3 ¿ ª¸±¼²7¸± ­³ ±ª?²3 µª¿´·¬²3 °»²·½» ¦ ¼±³?½3½¸ 
¿ ¦¿¸®¿²· ²3½¸ ¦¼®±¶ ò Ì±¬± ¶­±« ª»½¸²± ¼ ležité kroky pro zlepšení kvality mouky. ïè
îòéòí Î±¦¼3´§ ª» ­°±¬ »¾  ²«¼´3 ³»¦· ­»ª»®»³ ¿ ¶·¸»³ 
Ð®±¼«µ½» ±¾·´±ª·² ø° edevším pšenice a rýže) v r ¦²#½¸ ®»¹·±²»½¸ 3²§ ¬®¿¼· ²  «® «¶3 
­°±¬ »¾« ¸´¿ª²3¸± ¶3¼´¿ò Ê ­»ª»®²3½¸ ®»¹·±²»½¸ íny více než 50 % procent požadavk
na hlavní jídlo jsou jídla složená z pšeni ²#½¸ °®±¼«µ¬ . Odhaduje se, že 30 % spot »¾§ 
¶» ª» º±®³  ²«¼´3ô ¦¾§¬»µ ¦¿¸®²«¶» ­°±¬ »¾¿ ²¿°¿ ±ª¿²7¸± ½¸´»¾¿ò 
Jižní regiony íny se mnohem více spoléhají na rýži jako formu hlaª²3¸± ¶3¼´¿ô ¦¼» 
¶» ­°±¬ »¾¿ °»²· ²#½¸ °®±¼«µ¬  ¦¸®«¾¿ íðûò ß µ±´·ª ¶» µ±²¦«³¿½» ²«¼´3 ·®±½» ®±¦3 »²? 
jak v jižní tak severní 3² ô ±¾´3¾»²±­¬ ½¸«¬3 ¶» ®±¦¼3´²?ò Ò¿ ­»ª»®« ´·¼7 °±ª¿žují nudle za 
¸´¿ª²3 ¶3¼´± ¿ °®»º»®«¶3 ¬´«­¬7 ²«¼´» ­ ¸´¿¼µ±« ¿ ³ µµ±« ­¬®«µ¬«®±«ò Ö¼» ª ¬·²±« ± ¼±³?½3ô 
®« ²  ª§®±¾»²7 ª#®±¾µ§ò Ò¿ ¶·¸«ô µ¼» ¶­±« ²«¼´» ° »¼»ª3³ °±¶3¼?²§ ¶¿µ± ­ª¿ ·²¿ô ³¿¶3 ´·¼7 
²«¼´» ®¿¼ ji tužší s ·­¬±« ½¸«¬3ò Ð±¼7´ °±¾ eží jsou p evážn  °®»º»®±ª?²§ ­¬®±¶²  ª§®?¾ ²7ô 
­«»²7 ¿ »®­¬ª7 ²«¼´»ò 
Ò¿ ­»ª»®« ­» µ ²«¼´3³ ° ·¼?ª?  ?ª¿ô ²»¾± ¶3¼´± ° ·°®¿ª±ª¿²7 ±¼¼ ´»² ò Ò¿ ¶·¸« ¶­±« «ª¿ »²7 
²«¼´» ±¾ª§µ´» ¶»¬  ¶»¼²±« ° »ª¿ »²§ ª ±³? ½»ô µ¬»®? ¾§´¿ ° »¼¬3³ ª¿ »²¿ ­ ¶·²#³· 
·²¹®»¼·»²½»³·ò 
Ê 3²  ¶­±« ²«¼´» ° evážn  ª§®?¾ ²§ ¦ °»²· ²7 ³±«µ§ô ¿´» ª ­»ª»®²3 ?­¬· »¨·­¬«¶3 · ¶·²7 
³¿¬»®·?´§ô ¶¿µ± ¬ »¾¿ ³±«µ¿ ª§®±¾»²? ¦» ­±®¹¸«³« ø³3­¬²3³· ¦²?³? ¶¿µ± »®ª»²? ³±«µ¿÷ô 
­±¶±ª#½¸ ¾±¾ , pohanky, ovsa, rýže, kuku ·½» ¿ µ®±¾« ¦ º¿¦±´»ô ½¸¿´«¸ô ¿¬¼òô µ¬»®7 ³±¸±« ¾#¬ 
° · ª#®±¾  ²«¼´3 µ±³¾·²±ª?²§ ­ °»²· ²±« ³±«µ±«ô ²»¾± ³±¸±« ¾#¬ ¦°®¿½±ª?²§ 
­¿³±­¬¿¬² ò ïè
îòè Î« ²  ª§®?¾ ²7 ²«¼´» 
Î« ní výroba velmi tenkých nudlí (so-men) je doložena již ve 13. století. Ru ²  ª§®?¾ ²7 
²«¼´» ¶­±« ­¬?´» ¶»¬  ª ß­·· ¼±­¬«°²7 °®± ¶»¶·½¸ ° 3¦²·ª±« ¬»¨¬«®« ¿ ¾§´§ ¾ žn  ª§®?¾ ²§ 
° »¼ ª§²¿´»¦»²3³ ¿«¬±³¿¬·½µ7 ª#®±¾§ò Ò¿ ² µ¬»®#½¸ ³3­¬»½¸ ¶» ¬¿¬± ®« ²3 ª#®±¾¿ ø±¾®ò ïî÷ 
považována za um ²3ò ß«¬±³¿¬·½µ? ª#®±¾¿ ²«¼´3 ¶» ª¸±¼²? °®± ª»´µ±ª#®±¾«ò îë  
Ð · ª#®±¾  ª ¬·²§ ²«¼´3 ¶» ¬ ­¬± ²»¶°®ª» ®±¦ª?´»²± ²¿ ¬»²µ# °´?¬ ¿ ²¿ »¦?²± ²¿ °®¿³»²§ 
požadované ší µ§ò Ê ¬·²¿ ¦ ²·½¸ ¶» ª§®?¾ ²¿ ­¬®±¶±ª  za použití podobných metod míchání, 
íê 
ª?´»²3ô µ±³¾·²±ª?²3 ¼ª±« °´?¬  ¬ ­¬¿ô ­µ´?¼?²3 ¿ ®±¦ »¦?²3ò Õ ¼·­°±¦·½· ¶­±« ¼ª¿ ¬§°§ ®« ²
ª§®?¾ ²#½¸ ²«¼´3ò Ð · ª#®±¾  ª»´³· ¬»²µ#½¸ô ®« ²  ª§®?¾ ²#½¸ ²«¼´3 ø¬»²±¾» ­±ó³»²÷ 
¶» ³ µµ7 ¬ ­¬± ª§¬ª¿®±ª¿²7ô ±°¿µ±ª¿²  ­¬± eno a nataženo. Tato technologie m že být 
použita také na tenké nudle (tenobe hiya-mughi) a s¬¿²¼¿®¼²3 ²«¼´» ø¬»²±¾» «¼±²÷ô ¿´» ¬»²±¾» 
­±ó³»² ¶­±« ª3½» °±°«´?®²3ò Ò«¼´» ª§®±¾»²7 ¬±«¬± ³»¬±¼±« ³¿¶3 °±³ ®²  µª¿´·¬²3 ­¬®«µ¬«®«ò 
Ë ®« ²  ª§®?¾ ²#½¸ ­¬¿²¼¿®¼²3½¸ · °´±½¸#½¸ ²«¼´3 ø¬»«½¸·ó«¼±² ²»¾± ¬»«½¸· ¸·®¿ó³»²÷ 
¶» ®« ²  °®±ª?¼ ²± ³3½¸?²3ô ­µ´?¼?²3 ¿ ezání jinak než v p 3°¿¼  ²«¼´3 ¬»²±¾»ò Ð · ¬±³¬± 
¦° ­±¾« ²»¶­±« °®¿³»²§ ¬ ­¬¿ ²¿¬¿¸±ª?²§ò 
Î±¦¼3´§ ³»¦· ®« ²  ¿ ­¬®±¶±ª  ª§®?¾ ²#³· ­±ó³»² ­¬«¼±ª¿´ ³»¦· ´»¬§ ïçéë ¿ ïçèë Ñ¹¿©¿ô 
µ¬»®# ° ·°­¿´ ®« ²  ª§®?¾ ²#³ °®±¼«µ¬ ³ ª#¶·³» ²±­¬ò Ñ´»¶ ¦» ­»³3²»µ ¾¿ª´²§ ° ·¼¿²# ¶¿µ± 
° 3­¿¼¿ µ ®« ²  ª§®?¾ ²#³ ²«¼´3³ ±½¸®¿ uje povrch a prospívá chuti. Vyšší požadavky na s ´ 
¿ ª±¼« ° · ¶»¶·½¸ ª#®±¾  °±³?¸¿¶3 ¦3­µ¿¬ ´»°3 «²·º±®³·¬« ­¬®«µ¬«®§ ²«¼´3ò ß µ±´·ª ®« ²
ª§®±¾»²7 ²«¼´» ¶­±« °±² kud hrubší, zadržování zrnek škrobu v m ížce lepku pomáhá v ¬3 
¶»¼²±¬²±­¬· ¬ ­¬¿ô ¿ ¬3³ µ ®§½¸´»¶3³« ª¿ »²3 ¿ ³»²3³ ¦¬®?¬?³ ° · ª¿ »²3ò Î« ²  ª§®±¾»²7 
°®±¼«µ¬§ ¦ ­¬?ª¿¶3 °»ª²7 ¾ ¸»³ ª¿ »²3 ¿ ¶»¶·½¸ ®±¦ª¿ »²3 ¶» ¬»¼§ ³·²·³¿´·¦±ª?²±ò Ê 3 ­»ô 
že zrání ru ²  ª§®?¾ ²7¸± °®±¼«µ¬« &­¬3 ª» ª§´»°»²3 ¶»¸± ½¸« ±ª#½¸ µª¿´·¬ò ïè 
Ó»¦· ³²±¸¿ ¦° ­±¾§ô µ¬»®7 3 ¿²7 ª§ª·²«´· ²¿ ®« ²3 ª#®±¾« ²«¼´3ô ¶» °®¿ª¼ °±¼±¾²  ²»¶ª3½» 
º¿­½·²«¶3½3 ³»¬±¼¿  ®« ²  ¬± »²#½¸ ²«¼´3ò Ó·­¬® ª» ª#®±¾  ²«¼´3ô °¿² Ù«±¹·¿² Ó¿ô ª§®±¾3 
è ïçî ²«¼´3ô ¬»²µ#½¸ ¶¿µ± ª´?­»µô ¦ ëðð ¹ ¬ ­¬¿ò Ü± ¼²»²3¸± ¼²» ¶­±« ®« ²  ª§®±¾»²7 ²«¼´» 
±¾´3¾»² jší než ty, které jsou vyrobené moderními stroji, a ¬± µª ´· ¶»¶·½¸ ª#¶·³» ²7 µª¿´·¬ ò ïè
Ô¿ Ó·¿²ô ²»¾±´· ®« ²  kroucené nudle, jsou považovány za nejkvalitn ¶3 ²«¼´» ª 3² ò 
×²¹®»¼·»²½»æ ³±«µ¿ øï µ¹÷ô ­ ´ øîð ¹÷ô ª±¼¿ øëëð ¹÷ô «¸´· ·¬¿² ­±¼²# øïð ¹÷ò 
Ñ¾®ò ïî Î« ²  ª§®?¾ ²7 ²«¼´»ïè 
îòç Í¬®±¶±ª  ª§®?¾ ²7 ²«¼´» ª 3²
Ù«¿² Ó·¿² jsou sušené nudle, které mají již dlouhou historiiò Ó»¦· ±¾§ »¶²#³· ´·¼³· ¶¼» 
± ²»¶°±°«´?®² ¶3ô µ±³»® ²  ª§®?¾ ²7 ²«¼´»ò Ö»¶·½¸ ª#¸±¼±« ¶» ¼´±«¸? ¬®ª¿²´·ª±­¬ô ­²¿¼²# 
¬®¿²­°±®¬ ¿ ¶»¼²±¼«½¸±­¬ ª¿ »²3ò  
íé 
×²¹®»¼·»²½»æ ³±«µ¿ øïðð ¼3´ ÷ô ª±¼¿ øîëíî ¼3´ ), záleží na obsahu vlhkosti a lepku v mouce, 
¬§°« ²«¼´3ô µ´·³¿¬« ¿¬¼ò Ì»°´±¬¿ ª±¼§ ¶» ¦°®¿ª·¼´¿ íð pÝô ª 3²  se obvykle nepoužívají 
°®±­¬ »¼µ§ ²¿ ¦³ µ »²3 ª±¼§ô ¼?´» ­ ´  ½¸´±®·¼ ­±¼²# ø±¾ª§µ´» îí ¼3´§÷ ª ¦?ª·­´±­¬· 
²¿ ³3­¬²3³ ªµ«­«ô ª ² kterých oblastech se nepoužívá s ´ ª ¾»½ô ¿ ¦?­¿¼§ øª ­±« ¿­²±­¬· ­» 
ª» ª ¬·²  oblastí zásady nepoužívají), tam, kde jsou zásady považovány za p ·¶¿¬»´²±« 
° 3³ ­ô ­» ° ·¼?ª¿¶3 ª °±³ ®« ðôïðôî û ²¿ ª?¸« ³±«µ§ò Ê ´7¬  ¶» ° ·¼?ª?²3 ¦?­¿¼ ¾ žn ¶3 
°®±¬±ô ¿¾§ ­» ° edešlo zkažení a zkysnutí »®­¬ª#½¸ ²«¼´3 ª ¬»°´7³ °± ¿­3÷ò 
Ñ­¬¿¬²3 ·²¹®»¼·»²½»æ °®± ¦´»°»²3 µª¿´·¬§ ° · ­°±¬ »¾  ¶­±« ±¾ ¿­ ° ·¼?ª?²§ ° 3³ ­· ¶¿µ± 
ª·¬?´²3 ­«»²# °®?»µ ¦ ´»°µ« ²»¾± ­±¼3µ±ª# ¿´¹·²?¬ò Ñ­¬¿¬²3 ³¿¬»®·?´§ ³±¸±« ¾#¬ ° ·¼?ª?²§ô 
¿¾§ ¦´»°·´§ ²«¬®· ²3 ¸±¼²±¬« ¿ ½¸«  ²«¼´3ò  
Ê»¶½»  ïð û ª?¸§ ³±«µ§ ø erstvá vejce) nebo 8 % (mražená vejce ve sko ?°½»÷ ²»¾± ïîôë û 
ø°®?»µ ¦» ­«»²#½¸ ª¿¶»½÷ô ³´7µ±  ïìîë û ø »®­¬ª7 ³´7µ±÷ ²»¾± îí û ø­«»²7 ³´7µ±÷ô 
®¿¶ ¿¬±ª? ±³? µ¿ô °¿°®·µ±ª7 µ± »²3ô ¹´«¬¿³¿² ­±¼²#ò 
Ü¿´3 ° 3³ ­· ³±¸±« ¾#¬ ¬ »¾¿ ³?­´±ô °®?»µ ¦ ¸±ª ¦3¸± ³¿­¿ô µ®»ª»¬§ô µ« »½3 ª#ª¿®ô 
°»²?¬±ª?  ?ª¿ ¿ ª?°²3µ±ª# °®?»µò 
îòçòï Ì»½¸²±´±¹·» ª#®±¾§ ²«¼´3 ª 3²
îòçòïòï Ó3½¸?²3 
Ö¼» ± °®ª²3 µ®±µ ª» ª#®±¾  ª»½¸ ¬§°  ²«¼´3ò Ý3´»³ ¶» &°´²  ­³3½¸¿¬ ³±«µ«ô ª±¼« ¿ ¼¿´3 
ingredience a umožnit hydrataci protein , škrobu a dalších biologických složek. Dobrý 
°® ¾ ¸ ³3½¸?²3 ­» ­°®?ª²#³ ±¾­¿¸»³ ª´¸µ±­¬· ¾§ ³ ´ °®±¼«µ±ª¿¬ ®±ª²±³ ®²  ¾¿®»ª²±«ô 
¼®±¾·ª±« ­³ ­ ¾»¦ ¸®«¼»µ ­«½¸7 ³±«µ§ò  Î« ²  ¾§ ­» ³ ´¿ ª§¬ª¿®±ª¿¬ µ«´· µ¿ô µ¬»®? ¾§ ³ ´¿ 
¾#¬ ¶»³²#³ ³²«¬3³ ®±¦³ ´² ²¿ ²¿ ¹®¿²«´»ò Ñ¾ª§µ´» ¶» µ ³3½¸?²3 ¦¿°±¬ »¾3 ïðïë ³·²«¬ò 
Ô·²»?®²3 ®§½¸´±­¬ ´±°¿¬»µ ¶» ±¾ª§µ´» îí ³ñ­ò Ì¿¬± ®§½¸´±­¬ ¦¿¾®¿ «¶» &²·µ« ´»°µ« 
¿ ¼»²¿¬«®¿½· °»²· ²#½¸ °®±¬»·² , což m že být výsledkem vysokých teplot p · ª»´µ7 ®§½¸´±­¬· 
³3½¸?²3ò 
Û¨·­¬«¶3 ¼ª¿ ¬§°§ ³·¨7® å ­ ¶»¼²3³ °3­¬»³ ¿ ­ ¼ª ³¿ °3­¬§ ­ ° ·°±¶»²#³ ´»¸¿ »³ò 
Üª±«°3­¬±ª7 ³·¨7®§ ¶­±« ª» ¬ »½¸ ¬§°»½¸å ¸±®·¦±²¬?´²3, které jsou používány p evážn  ª 3² ô 
ª»®¬·µ?´²3 ¿ ­«°»® ³·¨7®§. Tyto speciální mixéry se užívají v automatických ª#®±¾²3½¸ ´·²µ?½¸ 
dovážených z Japonska.  
îòçòïòî Ñ¼°± 3ª?²3 
Ì»²¬± µ®±µ ¼±ª±´«¶» ¼®±¾·ª7 ­³ ­· °± ² ¶¿µ±« ¼±¾« ±¼°± 3ª¿¬ô «®§½¸´«¶» ­» ¸§¼®¿¬¿½» 
°»²· ²#½¸ °®±¬»·² ô µ®±¾«ô °»²¬±­¿² ô ¿¬¼ò Ó? ¼±¾®# ª´·ª ²¿ º±®³±ª?²3 ´»°µ« 
¿ ²¿ ª§´»°»²3 ª´¿­¬²±­¬3 ²«¼´±ª7¸± ¬ ­¬¿ò Ü±¾¿ ±¼°± 3ª?²3 ¶» ±¾ª§µ´» ïðïë ³·²«¬ò 
Ñ¾ª§µ´» ¶» °®±ª?¼ ²± °±³¿´#³ ³3½¸?²3³ ° · °±µ±¶±ª7 ¬»°´±¬  ¦¿ ´·²»?®²3 ®§½¸´±­¬· ðôê ³ñ­ò  
îòçòïòí Ê?´»²3 
Ì ­¬± ¶» ª§ª?´»²± ¿ °±­¬«°²  ¶» ¦®»¼«µ±ª?²¿ ¶»¸± ¬´±« ka protažením skrz n µ±´·µ ­¿¼ 
ª?´» µ , z nichž každá sada má postupn  ¦³»²«¶3½3 ­» 3 µ« ³»¦»®§ ³»¦· ª?´» µ§ò Ñ¾ª§µ´» 
je tato operace hotová po protažení šestkrát až sed³µ®?¬ò Ò¿ µ±²»½ ¶» °±³±½3 µ®?¶»½3½¸ 
ª?´» µ  ²¿µ®?¶»²± ²¿ ¼´±«¸7 °®¿³»²§ ²«¼´3ò Ì´±« µ¿ ¬ ­¬¿ ¾§ ²»³ ´¿ ¾#¬ ¦®»¼«µ±ª?²¿ ± ª3½» 
¶¿µ ìð û ° i každém protažení mezi vále ky. Každým protažením by m ´ °±­¬«°²  µ´»­¿¬ 
íè 
°® ³ ® ª?´» µ  ¬¿µô ¿¾§ ¬´¿µ ²¿ °´?¬ ¬ ­¬¿ ¾§´ ¬¿µ7 ®»¼«µ±ª?²ò 3 µ¿ ­«®±ª#½¸ ²«¼´3 ¾§ ³ ´¿ 
¾#¬ ³»¦· ðôèí³³ô ²»¾± ê ³³ô ¬´±« µ¿ ¾§ ³ ´¿ ¾#¬ ðôêïôë³³ô  ²»¾± ïôì ³³ò  
îòçòïòì Í«»²3 
Í«»²3 ¶» ®±¦¸±¼«¶3½3 ·²·¬»´ °®± µª¿´·¬« ²«¼´3ò Ö» °®±ª?¼ ²± ¦¿ µ±²¬®±´±ª¿²7 ª´¸µ±­¬· 
¿ ¬»°´±¬§ò 
Ê ­±« ¿­²7 ¼±¾  »¨·­¬«¶3 ª 3²  ¬ · ¸´¿ª²3 ³»¬±¼§ ­«»²3ò Ð®ª²3 ³»¬±¼±« ¶» ¬«²»´±ª7 ­«»²3
­ ²«¼´»³· ª °±¸§¾«ò Ò µ±´·µ ad nudlí (až dev ¬÷ ¶­±« °±ª »²§ ²¿ ±½»´±ª7³ ´¿²
¿ °®±½¸?¦»¶3 ¬«²»´»³ ¼´±«¸#³ íð ³»¬® ò Æ¼®±¶»³ ¬»°´¿ ¿ ª´¸µ±­¬· ¶» ¦¼» °?®¿ò Ì»°´±¬¿ ­«»²3 
¶» °±¼ ëð pÝ ¿ ¼±¾¿ ­«»²3 ¶» ¿­· ¼ª  ¸±¼·²§ò Ì»°´±¬¿ ¿ ª´¸µ±­¬ ¶­±« ³¿²«?´²  µ±²¬®±´±ª?²§ò 
Ì»²¬± ¦° ­±¾ ­«»²3 ¦¿¸®²«¶» çð û °®±¼«µ½» ­«»²#½¸ ²«¼´3 ª 3² ô ª#¸±¼±« ¶» ³¿´# 
požadavek na prostor a kratší ¿­ ­«»²3ô ¿´» µª¿´·¬¿ ²«¼´3 ²»²3 ° íliš konzistentní. Naráží se 
též na problémy jako je kontrola a lámavost. 
Ì«²»´±ª7 ­«»²3 ¦¿ ²3¦µ7 ¬»°´±¬§ ¶» ¼®«¸±« ³»¬±¼±«ò Ð±«¦» ¶»¼²¿ ¿¼¿ ²«¼´3 °±ª »²? 
²¿ ±½»´±ª7³ ´¿²  ­» °±¸§¾«¶» ¼´±«¸#³ ­«3½3³ ¬«²»´»³ô µ¬»®# ¶» ®±¦¼ ´»² ¼± ¬ 3 ¦-²æ 
¦-²¿ ïæ ¬»°´±¬¿ íëíè pÝå ®»´¿¬·ª²3 ª´¸µ±­¬ éêéè ûå ¼±¾¿ °±¸§¾« ¶»¼²¿ ¸±¼·²¿å µ±²» ²# 
±¾­¿¸ ª´¸µ±­¬· ª ²«¼´3½¸ îêîè ûô 
¦-²¿ îæ ¬»°´±¬¿ ðìð pÝå ®»´¿¬·ª²3 ª´¸µ±­¬ éðèð ûô ¼±¾¿ °±¸§¾« ° ¬ ¸±¼·²ô µ±²» ²# ±¾­¿¸ 
ª´¸µ±­¬· ª ²«¼´3½¸ ïéïè ûô 
¦-²¿ íæ °±«¦» ª»²¬·´¿½»ô ¾»¦ ±¸ »ª«ô ¼±¾¿ °±¸§¾« ¶»¼»² ¿ ° ´ ¸±¼·²§ô µ±²» ²# ±¾­¿¸ ª´¸µ±­¬· 
ª ²«¼´3½¸ ïíôëïì ûò 
Ý»´µ±ª? ª¦¼?´»²±­¬ °±¸§¾« ¶» ¿­· íçê  ³»¬® ò 
Tato metoda sušení je používána u výrobních linek i³°±®¬±ª¿²#½¸ ¦ Ö¿°±²­µ¿ ¿ ¼±ª±´«¶» 
ª§®?¾ ¬ ²«¼´» ª»´³· ¼±¾®7 µª¿´·¬§ò 
Ì »¬3 ³»¬±¼¿ ¶» ¬«²»´±ª7 ­«»²3 ¦¿ ­¬ »¼²3 ¬»°´±¬§. Používá se zde teplota pod 45 °C, relativní 
ª´¸µ±­¬ èð û ¿ ¼±¾¿ ­«»²3 ¶» íôë ¸±¼·²§ò Ü7´µ¿ ¬«²»´« ¶» ìë  ³»¬® ò Ó»¬±¼¿ ³? ª#¸±¼§ 
°±¼±¾²7 ¬ ³ « °®ª²3½¸ ¼ª±« ³»¬±¼ò Æ¿¾3®? ³?´± ³3­¬¿ô ¼±¾¿ ­«ení je krátká, vyžaduje nižší 
náklady než metoda druhá. Používá nižších teplot, m»²3 ®§½¸´±­¬ °±¸§¾«ô ¶» ¶»¼²±¼«3 
²¿ ±¾­´«¸« ¿ ²«¼´» ¬¿µ¬± ­«»²7 ³¿¶3 ´»°3 µª¿´·¬« než v p 3°¿¼  ³»¬±¼§ °®ª²3ò Ð · ­®±ª²?²3 
­ ±¾ ³¿ ° »¼»´#³· ³»¬±¼¿³· ¶­±« ²«¼´» ª3½» µ±²¦·­¬»²¬²3 ¿ ­°±¬ eba energie je nižší. 
îòçòïòë Krájení, vážení, balení a skladování 
Ê 3²  »¨·­¬«¶3 ¼ª¿ ¼®«¸§ µ®?¶»½3½¸ ­¬®±¶ å µ®?¶»½3 ­¬®±¶ ­ µ±¬±« ±ª±« °·´±« ¿ ª»®¬·µ?´²3 
µ®?¶»½3 ­¬®±¶ò Ð±­´»¼²  ¶³»²±ª¿²# ¾§´ ª 3²  ²»¶®±¦3 »² ¶3ò Í«»²7 ²«¼´» ¶­±« µ®?¶»²§ 
na stejnou délku tak, že je systém pásových dopravn3µ  žene skrz krájecí stroj skládající se 
¦ ² µ±´·µ¿ µ±¬±« ±ª#½¸ °·´ ­ »°»´»³· îðð ³³ô ²»¾± îìð ³³ ±¼ ­»¾»ò 
Nakrájené nudle jsou po té zváženy na 250 g nebo 50ð ¹ò Ê tšina vážení je provád ²¿ ®« ² ò 
Odchylky ve vážení by m ´§ ¾#¬ ³7²  než 1,0 % a 1,2 % pro ru ní a strojové vážení. 
Ò«¼´» ¶­±« ª ¬·²±« ¾¿´»²§ ®« ²  ¼± ª?´½±ª·¬7¸± ¬ª¿®«ò Ò·½³7²  roste využití automatického 
vážení a balení. Roste také používání barevných pla­¬±ª#½¸ ¾¿´·½3½¸ ³¿¬»®·?´ ò Ò«¼´» ¾§ ­» 
³ ´§ ­µ´¿¼±ª¿¬ ª ­«½¸7ô ª ¬®¿²7 ­µ´¿¼±ª¿½3 ³3­¬²±­¬·ò Ê#®±¾»µ ¾§ ­» ²»³ ´ ­µ´¿¼±ª¿¬ ¼7´» 
než 3 m ­3½»ò ïè 
íç 
í Æ_Ê Î 
Ê Ûª®±°  ­» °®± ª#®±¾« ¬ ­¬±ª·² «° »¼²±­¬ «¶» °»²·½» ¬ª®¼? ­ ª§3³ ±¾­¿¸»³ ´»°µ«ô ¼3µ§ 
² muž se dosahuje malého objemu finálního výrobku, což je u t stovin žádoucí. Z této 
°»²·½» ­» ª§®?¾3 °±´±¸®«¾? ³±«µ¿ ­»³±´·²¿ô µ¬»®? ³á nažloutlou barvu díky vyššímu obsahu 
µ¿®±¬»²±·¼  ª »²¼±­°»®³«ò Ó±«µ¿ ³? ª§3 ±¾­¿¸ ¾3´µ±ª·²ô ¬»¼§ íêëð û ´»°µ«ò Ì ­¬±ª·²§ 
­» ¼3µ§ ª§3³« ±¾­¿¸« ´»°µ« ²»®±¦ª¿ «¶3ô ³¿¶3 ª§3 ²«¬®· ²3 ¸±¼²±¬«ô ¶­±« ½¸«¬² ¶3ò Ó»¦· 
základní suroviny používané pro výrobu t ­¬±ª·² ­» ª»¼´» ³±«µ§ ¿¼3 ª±¼¿ ¿ ª»¶½»ò 
Ê ¦¿¸®¿²· 3 ­» ª»¶½» ° ·¼?ª¿¶3 · ¼± ­»³±´·²§ô « ²?­ ¬± ²»²3 ¦¿ª»¼»²±ò Ñ­¬¿¬²3 ­«®±ª·²§ 
¿ ° ísady se používají v menším množství a nejsou nezby¬²±« ­±« ?­¬3ò Ö»¼²? ­» ± ® ¦²7 
 ávy, protlaky, barviva. K dosažení r ¦²#½¸ ¾¿®»ª²#½¸ ±¼­¬3²  se používá paprika, raj ¿¬¿ô 
´±­±­ô ¾±® ªµ§ô ­7°·±ª# ·²µ±«­¬ò Ë ²?­ ­» ¼± ¬ ­¬±ª·² ²»­³ ¶3 ° ·¼?ª¿¬ »³«´¹?¬±®§ô 
¿²¬·±¨·¼¿²¬§ò 
Ê ß­·· ¶­±« ª °±¼­¬¿¬ ¬§ · ¬§°§ ³±«µå ¾ žná, standardní, speciální první jakosti a bílá dru¸7 
¶¿µ±­¬·ò Õ ª#®±¾  jsou používány všechny, avšak preferována je mouka ­°»½·?´²3ô µ¬»®? ¦¿¶·­¬3 
ª#®±¾»µ ª§3 µª¿´·¬§ò Ì¿¬± ³±«µ¿ ±¾­¿¸«¶» îê û ´»°µ« ¿ ðôé û °±°»´¿ò Û¨·­¬«¶3 ²«¼´» 
3²­µ7¸± ¿ ¶¿°±²­µ7¸± ¬§°« ¿ °±¸¿²µ±ª7 ²«¼´»ò 3²­µ7 ²«¼´» ¶­±« ª§®?¾ ²§ ¦ ¬ª®¼7 °»²·½» 
­ ±¾­¿¸»³ °±°»´¿ ðôííðôíè û ¿ ­ ±¾­¿¸»³ ¾3´µ±ª·² ïðôëïî ûò Ö¿°±²­µ7 ²«¼´» ­» ²¿°®±¬· 
¬±³« ª§®?¾ ¶3 ¦ ³ µµ7 °»²·½» ­ ±¾­¿¸»³ °±°»´¿ ðôíêðôìð ûò Ë ²«¼´3 3²­µ7¸± ¬§°« 
¶» °®»º»®±ª?²¿ ­³»¬¿²±ª  ¾3´? ²»¾± ¶¿­²  žlutá barva, pevná textura. U nudlí japonského typ« 
¶» ¬± µ®7³±ª  ¾3´? ¾¿®ª¿ô ³ kká elastická textura. Alkálie dávají nudlím žluté ¦¾¿®ª»²3ô ­±´· 
¾3´7ò Ó»¦· ¦?µ´¿¼²3 ­«®±ª·²§ °®± ª#®±¾« ¶¿°±²­µ#½¸ ²«¼´3 ­» ª»¼´» ³ µµ7 °»²·½» ¿¼3 ª±¼¿ 
¿ ­ ´ò Ë 3²­µ#½¸ ²«¼´3 ¬± ¶» ª»¼´» ¬ª®¼7 °»²·½» ®±¦¬±µ µ¿²­«·ò Í ´ ³ že být p ·¼?²¿ô ²»²3 ¬± 
ª¿µ °±¼³3²µ±«ò Ð±¸¿²µ±ª7 ²«¼´» ¶­±« ª§®±¾»²§ ¦ ª±¼§ô ¦  °»²· ²7 ¿ °±¸¿²µ±ª7 ³±«µ§ô 
µ¼» °»²· né mouky je více jak dvojnásobné množství pohankovéò Í ´ ­» « °±¸¿²µ±ª#½¸ 
nudlí nepoužívá, aby se p »¼»´± ¦¬®?¬  ª?¦¿½3 ­½¸±°²±­¬· °»²· ²7 ³±«µ§ ¿ »®­¬ª7 ½¸«¬· 
°±¸¿²µ±ª7 ³±«µ§ò Ü± ¿­·¶­µ#½¸ ²«¼´3 ­» ° ·¼?ª¿¶3 ª»¶½» °®± ¦ª#»²3 ²«¬®· ²3 ¸±¼²±¬§ ¿ ½¸«¬· 
²«¼´3ò Ê ¶¿°±²­µ7 µ«½¸§²· ­» ¶¿µ± ¿¼·¬·ª²3 ´?¬µ§ °±užívají hydrokoloidy gellan a kurdlan. 
Õ«®¼´¿² ³? ­½¸±°²±­¬ ª?¦¿¬ ª±¼« ¿ ¶» ¬ª± »² ¾»¬¿¹´«µ¿²§ô ¬»¼§ °±¼±¾²#³· ¹´«µ¿²§ô µ¬»®7 ­» 
« ²?­ »¨¬®¿¸«¶3 ¦ ¸´3ª§ &­¬ · ²7 ¿ ²¿¾3¦3 ­» ¶¿µ± °®±¬·®¿µ±ª·²²? °®»ª»²½»ò Ù»´´¿² ­» ª ¶¿°±²­µ7 
kuchyni používá k úprav  ¬»¨¬«®§ ¿ ¦¿¶· «¶» ´»°3 µ®?¶·¬»´²±­¬ò 
Ê Ûª®±°  ¶» ¬»½¸²±´±¹·» ¬ ­¬±ª·² ®±¦¼ ´»²? ¦ ¸´»¼·­µ¿ ¼7´µ§ ¬ ­¬±ª·² ø¼´±«¸7ô µ®?¬µ7ô ª» ¬ª¿®« 
¸²3¦¼ ¿ ¦?ª·¬µ ÷ô ¦?µ´¿¼²3 ¦° ­±¾ ° 3°®¿ª§ ¬ ­¬±ª·² ¶» ­«»²3ô µ¬»®7 ¬®ª? íðìð ¸±¼·²ò Ê#®±¾½· 
¬ ­¬±ª·² ­· ¦¿µ´?¼¿¶3 ²¿ ®±¦³¿²·¬±­¬· ¬ª¿®  ø³«´»ô ª®¬«´»ô ³¿µ¿®±²§ô÷ô ­¬»¶²  ¶¿µ± 
²¿ °»­¬®±­¬· ¾¿®»ª ª#®±¾µ«ò Ì®ª¿²´·ª±­¬ ¬ stovin je delší než trvanlivost asijských nudlí; 1–î 
®±µ§ò 
Ý± ­» ¬# » ¬»½¸²±´±¹·» ª#®±¾§ ¿­·¶­µ#½¸ ²«¼´3ô ¬¿µ ¶» ª3½» ¦° ­±¾  º·²?´²3 &°®¿ª§ ²«¼´3å 
»®­¬ª7ô ­«»²7ô ª¿ »²7ô °¿ »²7ô ¬»¼§ ¼ raz je kladen na úpravu. Asiaté si spíše než 
²¿ ®±¦³¿²·¬±­¬· ¬ª¿®  (mají jen nudle, žádné jiné tvary) zakládají na sn¿¦» ¼±­?¸²±«¬ 
µª¿´·¬²3½¸ ²«¼´3 ­ µª¿´·¬²3 ­¬®«µ¬«®±« øµ±³¾·²±ª?²3 ¼ª±« °´?¬  ¬ ­¬¿ ¾ ¸»³ ¬»½¸²±´±¹·»÷ò 
Í«»²3 ¿­·¶­µ#½¸ ²«¼´3 ¶» ±°®±¬· »ª®±°­µ#³ ¬ ­¬±ª·²?³ µ®?¬µ7ô ¬®ª? °±«¸#½¸ íðçð ³·²«¬ò 
Ì®ª¿²´·ª±­¬ °±«¸7 ¬ · ³ ­3½»ò Í¿³±¦ »¶³  ­» ¼?´» ´·3 ²«¼´» ¿ ¬ ­¬±ª·²§ ª µ´¿­·º·µ¿½· ¿ ­´»¼« 
ª#®±¾ò Ê Ûª®±° æ ³3½¸?²3ô ¸² ¬»²3ô ª§¬´¿ ±ª?²3ô º±®³±ª?²3ô »¦?²3ô ­«»²3ô ­µ´¿¼±ª?²3 
¿ ¾¿´»²3ò Ê Ö¿°±²­µ«æ ³3½¸?²3ô ª?´»²3ô µ±³¾·²±ª?²3ô ­µ´?¼?²3ô »¦?²3ô ­«»²3 ²»¾± ª¿ »²3ô 
­¬»®·´·¦¿½»ô ¾¿´»²3ô ²¿°¿ ování, mražení. V 3² æ ³3½¸?²3ô ±¼°± 3ª?²3ô ª?´»²3ô ­«»²3ô µ®?¶»²3ô 
vážení, balení, skladování. 
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Ó¹ ¸± 3µ 
ÔÌ ²3¦µ±¬»°´±¬²3 
ØÌ ª§­±µ±¬»°´±¬²3 
ÌØÌ ª»´³· ª§­±µ±¬»°´±¬²3 
Þ» ®±¦¬±µ µ¿²­«· ª» ­¬«°²3½¸ 
°°³ ³·´·±²¬·²¿ ½»´µ« 
¹® ï ¦®²± ø¹®¿·²÷ ã êìôéçèçï ³¹ 
«º½ñ¹ µ±´±²·» ¬ª± 3½3 ¶»¼²±¬µ§ 
°°¾ µ«­  ¦ ³·´·¿®¼§ 
ûñ­ò­ò °®±½»²¬± ²¿ ¦?µ´¿¼  ­«»²7¸± ­¬¿ª« 
k û ®±¦³ ®±ª? ¶»¼²±¬µ¿ô øëðð ³·µ®±²  ¦²¿³»²? ëðð ¨ ïðóê ³÷ 
²ñ¼³¯ °± »¬ ¶»¼²±¬»µ ²¿ ¼»½·³»¬® ¬ª»®» ²3
ê ÍÛÆÒßÓ Ð SÔÑØ 
Ðïæ Ð®±¼«½»²¬· °»²·½» 
Ðîæ Û¨°±®¬7 · °»²·½» ª ®±½» îððð 
Ðíæ ×³°±®¬²3 ­¬?¬§ °»²·½» ª ®±½» îððð 
Ðìæ Ø§¹·»²·½µ±ó¦¼®¿ª±¬²3 ½¸¿®¿µ¬»®·­¬·µ¿ ­»³±´·²§ ª»½¸ ¬§°
Ðëæ Ú§¦·µ?´²3 ½¸¿®¿µ¬»®·­¬·µ¿ ­»³±´·²§ ¬§°« »¨¬®¿ ª»®¼» 
Ð 3´±¸¿ Ðïæ Ð®±¼«½»²¬· °»²·½» 




Î«­µ? º»¼»®¿½» ìêôç 
Ú®¿²½·» íïôé 
ß«­¬®?´·» îíôè 






Ê»´µ? Þ®·¬?²·» ïïôê 
Ð 3´±¸¿ Ðîæ Û¨°±®¬7 · °»²·½» ª ®±½» îððð 







Ò ³»½µ± ìôê 
Ê»´µ? Þ®·¬?²·» íôë 
Ì«®»½µ± ïôé 
Þ»´¹·» ïôï 
Ð 3´±¸¿ Ðíæ ×³°±®¬²3 ­¬?¬§ °»²·½» ª ®±½» îððð 
Í¬?¬ ×³°±®¬ ø³·´ò ¬÷ 
Þ®¿¦·´·» éôë 
×¬¿´·» êôç 










Î«­µ? º»¼»®¿½» îôê 
Ð 3´±¸¿ Ðìæ Ø§¹·»²·½µ±ó¦¼®¿ª±¬²3 ½¸¿®¿µ¬»®·­¬·µ¿ ­»³±´·²§ ª»½¸ ¬§°
½¸»³·µ?´·» 
®»¦·¼«¿ °»­¬·½·¼  ª °±ª±´»²#½¸ ´·³·¬»½¸ 
±´±ª± ä ðôî °°³ ®»¦·¼«¿ ¬ žkých kov
µ¿¼³·«³ ä ðôî °°³ 
±®¹¿²·½µ7 »´»³»²¬§  ¬»­¬ °3²§ 
?­¬ ¸³§¦« ¿ ´¿®»ª }  íëñîë ¹ 
³§3 ½¸´«°§ ²»° 3¬±³²§ñîîë ¹® 
½·¦3 ¬ ´¿ ²»° 3¬±³²§ñîîë ¹® 
³·µ®±¾·?´²3 µ±²¬¿³·²¿½» 
celkové bakteriální množství < 10ë «º½ñ¹ 
µª¿­·²µ§ ¿ °´3­²  ä ïðí «º½ñ¹ 
Û­½¸»®·½¸·¿ ½±´´· ä ïðî «º½ñ¹ 
Í¿´³±²»´´¿ ­°° ²»° 3¬±³²? ª» îë ¹ 
Þ¿½·´´«­ ½»®»«­ ä ïðí «º½ñ¹ 
Í¬¿°¸·´±½±½½«­ ¿«®»«­ ä îë «º½ñ¹ 
Ô·­¬»®·¿ ³±²±½§¬±¹»²»­ Ò»° 3¬±³²? ª «º½ñ¹ 
³§µ±¬±¨·²§ 
&¸®² ¿ ¿º´¿¬±¨·² }  ì °°¾ 
¿º´¿¬±¨·² Þï }  î °°¾ 
±½¸®¿¬±¨·² ß }  í °°¾ 
¼»±¨§²·ª¿´»²±´ }  éëð °°¾ 
¦»¿®¿´»²±² }  éë °°¾ 
Ð 3´±¸¿ Ðëæ Ú§¦·µ?´²3 ½¸¿®¿µ¬»®·­¬·µ¿ ­»³±´·²§ ¬§°« »¨¬®¿ ª»®¼» 
²?´»¦ ¶»¼²±¬µ¿ ¸±¼²±¬¿ ¬±´»®¿²½» øó÷ ¬±´»®¿²½» øõ÷ 
ª´¸µ±­¬ û ïë ó ï õ ðôë 
°±°»´ ûñ­ò­ò ðôéë ó ðôðë õ ðôðë 
¾3´µ±ª·²§ ûñ­ò­ò ïîôë ó ï õ ï 
´»°»µ ûñ­ò­ò ïð ó ï õ ï 
¾¿®ª¿ ø¾÷ Ó·²±´¬¿ 
ÝÎíðð 
îè ó î õ î 
ëðð k û í ó í õ í 
ìîë k û ïë ó ë õ ë 
îçë k û éð ó ë õ ë 
¹®¿²«´¿½» 
ïèð k û ïð ó ë õ ë 
»®²7 ­µª®²§ ²ñ¼³¯ ð ó ë 
­µª®²§ ±¬®«¾ ²ñ¼³¯ ð ó íð 
